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ABSTRAK 

MUTMAINNAH (G041171002). Mempelajari Perubahan Warna Dan Tekstur 

Pisang Cavendish (Musa Cavendishii) Berdasarkan Posisi Sisir Selama 

Penyimpanan. Pembimbing: MURSALIM dan SALENGKE. 

Kata Kunci: Pisang Cavendish, Warna, Tekstur. 

 

  

Pisang merupakan buah yang banyak dibudidayakan di Indonesia dan salah satu 

pisang paling populer dikomsumsi di dunia. Buah pisang mempunyai sifat  

fisik yang berbeda-beda seperti warna, ukuran maupun tekstur. Tujuan dari 

penelitian ini adalah untuk mengetahui perubahan warna dan tekstur pisang 

cavendish selama penyimpanan berdasarkan posisi sisir pada perlakuan 

penyimpanan persisir dan penyimpanan pertandan. Metode penelitian dilakukan 

dengan cara penyimpanan (persisir dan tandan utuh) dan lama penyimpanan. 

Parameter yang diamati adalah perubahan warna dan tekstur buah. Hasil yang 

diperoleh dari penyimpanan pertandan menunjukkan bahwa pada hari ke-12 

mengalami peningkatan nilai parameter warna yaitu L* = 60,62, a* = -4,01 , b* 

= 40,45 dan C = 42,26. Untuk waktu penyimpanan yang lebih lama, nilai 

parameter warna menurun karena berubah menjadi kehitaman. Penyimpanan 

persisir mengalami peningkatan perubahan warna pada hari ke-4 penyimpanan 

dengan nilai L* = 56,67 , a* = -10,19 , b* = 40,04  dan C = 43,13. dan 

penyimpanan yang lebih lama menyebabkan nilai warna menurun karena telah 

berubah warna menjadi hitam. Parameter kekerasan pada perlakuan tandan utuh 

mengalami pelunakan pada masa penyimpanan ke-12 dengan nilai tekstur rata-

rata 6,83 N dan pada perlakuan persisir mengalami pelunakan pada masa 

penyimpanan ke-4 dengan nilai tekstur rata-rata 9,81 N dan pada masa 

penyimpanan berikutnya nilai tekstur yang dihasilkan semakin menurun karena 

buah pisang telah menghitam dan busuk. Adapun berdasarkan posisi sisirnya  

pada pengukuran kekerasan pada buah terlihat posisi sisir pertama lebih lunak 

dibandingkan dengan posisi sisir paling bawah. Penyimpanan pada tandan utuh 

akan memberikan masa simpan yang lebih lama dibandingkan penyimpanan 

disisir terpisah. 
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ABSTRACT 

MUTMAINNAH (G041171002). “Studying the Change in Color and Texture of 

Cavendish Banana (Musa Cavendishii) Based on a Hand of Bananas Position 

During Storage” Supervisors: MURSALIM and SALENGKE 

 
Keywords: Cavendish Banana, Color, Texture. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Banana is widely cultivated in Indonesia and one of the most popular bananas 

consumed in the world. Bananas have different physical properties, such as 

color, size and texture. The purpose of this study was to determine the change in 

color and texture of cavendish banana during storage based on the position on 

the a hand of bananas and a bunch of bananas. The research treatments were 

method of storage (hand of bananas and bunch of bananas) and the length of 

storage. Parameters observed were color and texture of the fruit. The results 

obtained from the storage a bunch of bananas showed that on day 12 the values 

of color parameters were L* = 60,62, a* = -4,01,  b* = 40,45 and C = 42,26. 

For longer storage period, the value for color parameter decreased because it 

had changed to blackish. Storage of a hand of bananas experienced an increase 

in color change on the 4th day of storage with a value of L* = 56,67 , a* = -

10,19 , b* = 40,04 and C = 43,13 and longer storage caused the color value to 

decreased because it has changed color to black. The hardness of the fruit in the 

treatment of whole a bunch of bananas softened at the 12th day storage with an 

average value of 6,83 N. Storage in a hand of banana softened at the 4th day of 

storage with an average value of 9,81 N. Longer storage resulting significant 

decreased in tekstur because the bananas have turned black and rotten. The effect 

of a hand of bananas position on the hardness is significant where the first a 

hand of bananas was softer than the bottom a hand of bananas. Storage in whole 

of a bunch of bananas will provide a longer shelf life than storage in separated 

a hand of bananas. 
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1. PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Jenis tanaman hortikultura yakni salah satu tanaman dalam subsektor pertanian 

yang memiliki peluang yang sangat baik. Tanaman hortikultura meliputi sayuran, 

jenis buah, maupun jenis tanaman obat. Pisang merupakan komoditas buah yang 

banyak ditanam di Indonesia. Menurut Cahyawati dkk (2020), dari segi sebaran, 

luas lahan pertanian, ataupun produksi, pisang menduduki tempat tertinggi diantara 

bermacam jenis-jenis buah-buahan di Indonesia. 

Jenis pisang yang banyak dikomsumsi oleh masyarakat salah satunya yaitu 

jenis pisang cavendish. Pisang ini biasanya dikonsumsi secara langsung dalam 

bentuk segar. Mempunyai rasa yang lebih enak dan kandungan gizinya tinggi. Buah 

pisang sangat muda dijumpai setiap saat karena dapat berbuah sepanjang tahun.  

Buah pisang mempunyai sifat fisik yang berbeda-beda seperti warna, ukuran 

maupun tekstur. Pisang terdiri dari beberapa sisir dan pada setiap sisir terdapat 

beberapa buah. Buah pisang yang di panen pada tingkat kematangan yang tepat 

akan mengalami proses pemasakan secara sempurna setelah di panen. Proses 

pemasakan tersebut ditandai oleh perubahan warna dari hijau ke kuning dan 

perubahan tekstur dari dari keras ke lunak. Kedua perubahan ini kemungkinan 

berbeda antara sisir pada tandan utuh dengan sisir yang dipisahkan dengan buah 

pada tandan utuh.  

Berdasarkan uraian sebelumnya maka dilakukan penelitian mempelajari 

perubahan warna dan tekstur pisang cavendish (musa cavendishii) berdasarkan 

posisi sisir  pada tandan selama penyimpanan. 

1.2. Tujuan Penelitian 

Tujuan dilakukannya penelitian ini adalah untuk mengetahui perubahan warna dan 

tekstur pisang cavendish selama penyimpanan berdasarkan posisi sisir pada 

perlakuan penyimpanan persisir dan penyimpanan pertandan. Kegunaan dari 

penelitian ini yaitu sebagai bahan informasi mengenai perubahan warna dan tekstur 

pisang cavendish selama penyimpanan berdasarkan posisi sisir.  
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2. TINJAUAN PUSTAKA 

2.1. Pisang  

Indonesia juga diketahui merupakan negara pengahasil pisang dunia. Sebanyak 

50% penghasil pisang di Asia berasal dari negara Indonesia. Salah satu pulau 

penghasil pisang terbanyak selain pulau Jawa yaitu pulau Sulawesi dengan jumlah 

183.853 ton. Pisang dapat digunakan sebagai bahan pangan pokok karena 

mengandung karbohidrat yang tinggi, sehingga dapat menggantikan sebagian 

bahan pangan beras dan terigu. Untuk keperluan tersebut, digunakan buah pisang 

mentah yang kemudian diolah menjadi berbagai produk, beberapa jenis produk 

olahan pisang seperti pembuatan geplek dan tepung pisang serta olahan langsung 

yang dibuat menjadi jenis makanan seperti dodol pisang, bolu pisang, sale pisang, 

kripik pisang dan lain sebagainya (Wirasaputra dkk, 2017). 

Menurut Moradinezhad dkk (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. Pisang adalah komoditi yang layak dan menarik buat dibesarkan serta 

ditingkatkan produksinya, jika dilihat dari aspek perniagaan internasional.  

Negara-negara yang tercatat sebagai inportir buah pisang dan juga menjadi 

eksportir yaitu negara Belgia, Jerman, dan Francis. Adapun Indonesia sendiri 

tercatat sebagai negeri produsen, namun belum tercatat sebagai negara eksportir 

buah pisang (Ambarita dkk, 2015).  

2.2. Pisang Cavendish 

Pisang cavendish yaitu jenis pisang yang banyak dikembangkan dengan 

menggunakan metode kultur jaringan. Pisang ini merupakan jenis komoditi buah 

tropis yang terkenal di dunia. Oleh karena itu, pisang jenis ini dapat  

tumbuh di wilayah tropis baik di daerah dataran rendah maupun di daerah dataran 

tinggi (Shintia, 2019). 

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 paduan asam dan manisnya. Karakter fisik 
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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 gram. Pada tandang memiliki 

6-13 sisir, dimana pada setiap sisir mempunyai 12-18 buah (Shintia, 2019).  

   
Gambar 2-1. Pohon pisang cavendis dan buah pisang cavendis 

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

tanaman pisang dapat diklasifikasikan sebagai berikut 

Kingdom : Plantae  

Divisi : Spermatophyta  

Kelas : Monocotyledonae  

Famili  : Musaceae  

Genus  : Musa  

Spesies : M. cavendishii 

2.3. Pemanenan Buah Pisang 

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 kulaitas 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). 

  Menurut Abidin dkk (2020), sifat fisik sangatlah penting dari buah pisang 

karena sifat tersebut merupakan studi yang akan membantu proses pascapanen atau 
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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 

sudah (2-3 buah) 

d. Tangkai diputik sudah gugur. 

2.4. Sifat Fisik Buah Pisang  

2.4.1. Warna  

Warna adalah suatu faktor sensori yang mempengaruhi penerimaan produk pangan 

oleh konsumen (Wirasaputra dkk, 2017). Alat ukur warna yang biasa digunakan 

diantaranya yaitu alat ukur spektrometer, colorimeter atau alat-alat lainnya. Alat 

ukur warna pada proses penggunaannya dapat diterapkan untuk jenis bahan seperti 

padatan, bahan yang berbentuk cair seperti sari buah yang tembus terhadap cahaya, 

ataupun warna dari hasil ekstraksi. Adapula untuk bahan yang berbentuk cair 

namun tidak tembus cahaya yakni yang berbentuk padatan, warna pada bahan dapat 

dilakukan pengukuran dengan cara membandingkan terhadap standar warna yang 

berupa angka-angka (Wulandari dan Yulkifli, 2018). 

Colorimetric atau dalam bahasa Indonesianya yaitu kolorimeter adalah 

suatu metode yang dilakukan untuk mengukur intensitas warna dengan melihat 

perbandingan dari intensitas warna dalam analisi kimia dengan warna larutan 

standar yang dilakukan pengukuran langsung terhadap warna larutan tersebut. 

(Wulandari dan Yulkifli, 2018). Tingkat saturasi warna memperlihatkan semakin 

tinggi nilai saturasi, semakin jelas warna yang dimaksud, begitupun semakin 

rendah nilai saturasi, semakin pudar warna yang ditampilka (Pakiding dkk, 2015).  

  Lambat laun buah yang semakin masak akan mengalami pengurangan 

kandungan klorofil. Terjadinya kegiatan klorofilase pada buah pisang dan apel pada 

waktu saat pematangan, sehingga dikatakan bahwa klorofilase bertanggung jawab 

atas penguraian klorofil, hal tersebut yang menyebabkan kehilangan warna hijau 
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pada buah. Warna ini terjadi sesudah mencapai tahap klimakterik, yang diikuti 

dengan perubahan kekerasan pada buah (Silsia dkk, 2011). 

Pada pengukuran warna menggunakan alat nilai yang muncul berupa nilai L, 

*a, *b .Nilai tersebut merupakan standar internasional pengukuran warna, diperoleh 

dari CIE (Commission Internationale d'Eclairage) (Wahyuni dkk, 2018). Adapun 

nilai dari L, a*, b* yaitu L (Lightness) bernilai antara 0 sampai 100, yaitu 0 bernilai 

gelap atau hitam dan 100 yang artinya cerah atau putih, a* bernilai antara -120 

sampai 120, adalah nilai negatif menyatakan berwarna hijau dan nilai positif 

menyatakan berwarna merah, b* bernilai antara -120 sampai 120, yaitu nilai negatif 

menyatakan berwarna biru dan nilai positif menyatakan terjadi perubahan warna 

menjadi kuning. 

Chroma adalah istila yang menyatakan tingkat cerah atau suramnya warna 

pada suatu bahan pangan. Semakin tinggi nilai chroma pada suatu bahan maka 

semakin tinggi pula kecerahanya untuk warna tersebut, sebaliknya semakin rendah 

nilai pada chroma maka semakin rendah kecerahan dari bahan yang dimaksud 

(Hidayat, 2015). Cahaya terdiri dari partikel-partikel disebut foton.  Setiap foton 

mengandung energi yang disebut kuantum. Cahaya memacu berbagai proses 

fisiologi dalam jaringan tumbuhan seperti, fotosintesis, fototropisme, biosintesis 

klorofil dan sebagainya. Selama proses pematangan buah terjadi degradasi klorofil 

yang diikuti dengan pembentukan dengan pigmen baru. Oleh sebab itu, Peran 

cahaya dalam biosintesis klorofil telah banyak diketahui. 

2.4.2. Kekerasan Buah 

Kekerasan buah adalah salah satu parameter kualitas yang objektif untuk melihat 

mutu dari suatu pangan seperti buah-buahan (Silsia dkk, 2011). Tingkat perubahan 

pada kekerasan buah dapat dipengaruhi oleh kandungan yang terdapat pada buah 

seperti kadar air, kandungan lemak, karbohidrat buah semacam selulosa dan pektin 

dan protein disaat pemasakan. Dari beberapa kandungan tersebut mengakibatkan 

terjadi perubahan tekstur dari keras menuju ke tekstur yang lebih lunak. Secara 

alami, buah pada sisir pertama (pangkal) lebih cepat matang dibandingkan buah 

pada sisir di bawahnya, adapun pada buah pisang pematangan berawal dari ujung 

pada buah (Astiti, 2020). 
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  Kematangan atau tingkat kebusukan dari suatu bahan sangat berkaitan dengan 

kekerasan dan keempukan suatu bahan, salah satunya yang berbentuk buah-buahan. 

Diketahui bahan pangan memiliki tingkat kekerasan yang berbeda-beda, bahan 

pangan yang mentah memiliki tingkat kekerasan yang tinggi jika dibandingkan 

dengan bahan yang telah masak. Buah matang sepanjang tandan yakni dengan buah 

di bagian atas (basal) lebih matang daripada buah di bagian bawah (distal) 

(Moradinezhad dkk, 2008). Alat ukur yang biasa dipakai untuk mengukur nilai 

kekerasan yaitu penetrometer. Prinsip kerja alat ukur penetrometer yaitu dilakukan 

penembusan jarum penetrometer ke bagian dalam suatu bahan dengan memberikan 

tekanan selama waktu tertentu (Weliana dkk, 2014). 

2.5. Proses Pemasakan Buah Pisang 

Buah pisang dikatakan sebagai salah satu jenis buah yang bersifat klimaterik, buah 

lainnya yaitu apel, pier, serta alpokat. Jenis buah-buahan ini dapat dikatakan bahwa 

terjadi peningkatan yang besar dalam sintesis etilen pada awal pemasakan dan buah  

mengalami peningkatan laju respirasi yang tinggi selama proses pemasakan. Oleh 

karena itu, proses pemasakan pada buah pisang dapat berlangsung dengan cepat. 

Seperti pula dengan buah-buahan klimaterik lainnya, proses pemasakannya hanya 

dapat dilambatkan agar umur simpan pada buah dapat dilanjutkan, karena untuk 

menghentikan proses pemasakannya sulit untuk dihentikan (Hidayat, 2015). 

 Selama proses pemasakan terjadi peningkatan kandungan air yang mencapai 

77,19 % saat buah masak (ripe) dan pada saat buat sangat masak (over ripe) 

menghasilkan 79,01 %. kenaikan kandungan air pada proses pemasakan buah 

sangat berpengaruh dikekerasan buah pisang, buah pisang menjadi lebih lunak 

dengan meningkatnya kandungan air. Selanjutnya kandungan magnesium 

mengakibatkan penurunan pada buah yang masak serta pada buah yang sangat 

masak. Penurunan tersebut berkaitan oleh degradasi klorofil dan pembentukan 

pigmen karotenoid yang akan menghasilkan karakteristik warna pada buah pisang 

yakni berwarna kuning pada saat masak. Karakteristik perubahan kulit buah pisang 

ditetapkan pada beberapa tingkat pemasakan yang menampilkan pergantian warna 

kulit yang diawali dari mentah, masak, dan sangat masak (Hidayat, 2015). 

 


