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ABSTRACT

Polyamines have been reported to have a role in inhibiting senescence. Polyamine appli-
cation inhibited fruit softening and extend fruit shelflife. The common polyamines included
putrescine, spermidine, and spermine. The objective of the present study was to determine the
effect of concentration and length of putrescine application on some quality changes in banana,
The result showed that putrescine had some effects on weight loss, inhibited fruit softening, and
color development. However, the effects were not consistent.  The best concentration and length
of application could not determined. It was suggested that pressure infiltration was used for
polyamine application.

RINGKASAN

Poliamin telah dilaporkan berperan dalam menghambat senesen. Aplikasi poliamin dapat
menghambat pelunakan dan memperpanjang daya simpan buah. Poliamin yang umum dijumpai
adalah putresin, spermidin, dan spermin.  Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh
konsentrasi dan lama aplikasi terhadap perubahan beberapa variabel kualitas buah pisang
Ambon. Penelitian terdiri atas dua percobaan. Percobaan | menggunakan Rancangan Acak
Kelompok faktorial dua faktor yaitu konsentrasi (0 M, 107 M, 10° M, dan 10 M) dan lama
perlakuan (celup 5 detik dan rendam 10 menit). Percobaan Il menggunakan Rancangan Acak
Kelompok satu Faktor yaitu lama perlakuan (kontrol, rendam dalam 10* M putresin selama 30
menit dan 60 menit), Masing-masing percobaan terdiri atas tiga ulangan. Hasil penelitian ini
menunjukkan bahwa perlakuan putresin secara eksogen pada buah pisang Ambon belum mem-
berikan pengaruh vang konsisten terhadap susut baobot, kekerasan, dan warna kulit dan tidak
memberikan pengaruh terhadap kandungan gula total dan vitamin C buah pisang Ambon. Tidak
diperoleh perlakuan konsentrasi dan lama perlakuan putresin terbaik dalam menghambat penuru-
nan kualitas buah pisang Ambon selama penyimpanan 14 hari,
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PENDAHULUAN

Pisang merupakan buah yang populer Produksi buah di Indonesia cukup beriimpah
yaitu 2.6 juta ton/tahun (BPS, 1993). Selama ini buah pisang lebih banyak dikonsumsi di dalam
negeri, Data BPS menunjukkan bahwa ekspor pisang mengalami peningkatan akhir-akhir ini.
Angka ekspor tahun 1994 adalah 33.092 ton (BPS. 1994), relatif kecil dibandingkan angka
produksi.

Salah satu kendala utama dalam sistem produksi pisang adalah penanganan pasca panen,
Jarak yang jauh dan sarana transportasi yang kurang memadai antara produsen dengan konsumen
sering menjadi masalah di dalam penanganan pasca panen. Jika masa simpan buah dapat diper-
panjang maka hal ini akan mempunyai dampak yang luas di bidang agribisnis serta berakibat
positif terhadap ekspor buah ataupun untuk prosesing.

Setelah fase matang (matuwrity) buah akan mengalami fase penuaan yang disusul dengan
perubahan kualitas fisik, kimia dan biologik (Kader, 1985). Kualitas buah yang menurun tidak
dapat diperbaiki, tetapi dapat ditunda penurunannya (Pantastico, 1986), Kerusakan pasca panen
tanaman hortikultura masih cukup tinggi. Pada pisang kerusakan tersebut berkisar antara 25-
50% (Sosrodiharjo dan Siswoputranto, 1987). Oleh karena itu perlu dicari cara untuk mengu-
rangi kerusakan buah dan memperpanjang daya simpan buah sehingga buah dapat berada di
dalam rantai perdagangan lebih lama sebelum sampai kepada konsumen,

Pisang merupakan buah klimakterik yaitu buah yang dalam proses pematangannya di-
sertal dengan peningkatan respirasi dan produksi etilen secara cepat. Akhir-akhir ini peneliti
fisiologi tanaman banyak meneliti zar pengatur tumbuh poliamin.  Mereka menemukan bahwa
poliamin bekerja dengan cara menghambat produksi etilen (Apelbaum, 1990) dan berkoimnpetisi
pada substrat vang sama dengan etilen dalam biosintesisnya (Galston dan Kaur-Sawhney, 1995),
Penehtian menunjukkan bahwa pada beberapa komoditi hortikultura, poliamin dapat memper-
panjang daya simpan dan mempertahankan kekerasan buah misalnya apel, tomat, dan strawberi
(Kramer er al., 1991; Davies et al., 1990 dan Ponappa et al., 1993).

Penghambatan produksi etilen oleh poliamin tergantung pada konsentrasi poliamin yang
diaplikasikan (Apelbaum, 1990). Diantara poliamin bebas, ada tiga macam poliamin yang
penting yaitu putresin, spermidin, dan spermin. Ketiganya ditemukan dalam sel tanaman ber-
samaan dengan ensim-ensim yang mengatur proses metabolisme (Galston dan Kaur-Sawhney,
1990).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui konsentrasi dan lama aplikasi putresin yang
sesual untuk menunda penurunan kualitas buah pisang Ambon. Hipotesis yang dikemukakan
dalam penelitian ini adalah kualitas buah pisang Ambon dipengaruhi oleh konsentrasi dan lama
aplikasi putresin, dan kualitas buah pisang Ambon terbaik dicapai pada konsentrasi dan lama
aplikasi putresin tertentu.

Pengaruh Konseniras: dan
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BAHAN DAN METODE

Penelitian dilakukan di Laboratorium Kimia, Laboratorium Rekayasa, Laboratorium Gizi
Masyarakat dan PILOT PLANT, Pusat Antar Universitas Pangan dan Gizi 1PB, yang berlang-
sung pada bulan Sepltember 1994 sampai dengan Februari 1995. Bahan yang digunakan adalah
buah pisang Ambon segar, putresin, kantong plastik berlubang, benlate dan bahan-bhahan kimia
yang dipakai untuk analisis gula dan vitamin €. Alat yang digunakan adalah wadah plastik,
timbangan, penetrometer, chromameter, spektrofotometer dan alat-alat titrasi.

Penelitian i terdiri atas dua percobaan.  Percobaan | menggunakan Rancangan Acak
Kelompok faktorial dengan dua faktor, yaitu faktor konsenirasi putresin yang terdiri atas empat
taraf (0 M, 10° M, 10" M, 10° M) dan faktor lama aplikasi yang terdiri atas dua tarafl yaitu
celup selama 5 detik dan rendam selama 10 menit. Kombinasi dari dua fakior tersebut m2ngha-
silkan delapan perlakuan dan tiap perlakuan diulang tiga kali yang merupakan kelompok. Pada
setiap perlakuan menggunakan 10 buah pisang untuk lima kali pengamatan. Percobaan 1l
menggunakan Rancangan Acak Kelompok dengan satu faktor yaitu lama aplikasi yang terdiri
atas tiga taraf vai tanpa perlakuan atau kontrol (K), perendaman dalam 10 M putresin selama
30 menit (T) dan 60 menit (S). Setiap perlakuan terdiri atas tiga kelompok sebagai ulangan.
Setiap perlakuan menggunakan 10 buah pisang untuk lima kali pengamatan, Penyimpanan buah
pisang dilakukan pada suhu ruang 28" C.

Buah pisang Ambon yang dipakai berbentuk jari, dipilih darn sisir buah pisang yang
terdapat di tengah-tengah tandan dan berada pada tingkat kematangan "3/4 penuh”. Pada perco-
baan I pengamatan secara fsik dan kimia dilakukan pada hari ke 0, 4, 7, 11, dan 14 setelah
perlakuan, sedangkan pada percobaan Il pengamatan secara Nsik dan kimia dilakukan pada hari
ke 0, 3, 7, 10, dan 14. Pengamatan mencakup susut bobot, perubahan warna, kekerasan buah,
kadar gula, dan kadar vitamin C. Pengamatan perubahan warna menggunakan alat chrom imeter
untuk mengukur nilai kecerahan (L), nilai hilangnya warna hijau (a) dan nilai timbulnya warna
kuning (b). Pengamatan kekerasan buah menggunakan penetrometer. Pengukuran kadar gula
menggunakan metode Anthrone (Aprivantono er al., 1989). Pengukuran kadar vitamin C
menggunakan metode titrasi (Sudarmadii er af., 1984).

HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Susut Bobot

Konsentrasi putresin tidak berpengaruh terhadap susut bobot pada Percobaan [ untuk
semua hari pengamatan. Pada Percobaan I, lama aplikasi putresin berbeda nyata hany. pada
hari ke-14 setelah perlakuan (HSP), sedangkan pada hari pengamatan lain tidak berbeda nyata.
Pada pengamatan 14 HSP laju peningkatan susut bobot pada perlakuan lama aplikasi 10 menit
lebih tinggi dibandingkan 5 detik (Tabel 1). Pengaruh interaksi antara konsentrasi dan lama
aplikasi putresin terhadap susut bobot tidak nyata untuk semua hari pengamatan. Pada Perco-
baan 11 pengaruh lama aplikasi tidak berbeda nyata untuk semua hari pengamatan (Tabel 11.
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Tabel 1. Pengaruh konsentrasi dan lama aplikasi putresin terhadap susut bobot (%) buah pisang
Ambon pada percobaan | dan 11.
Table 1. The influence of concentration and duration of putrescine application on weight loss

percemtage of banana fruit

Perlakuan Putrescine 4 HSP 7 HSP 11 HSP 14 HSP
Treatment Putrescine

Percobaan | (Experiment [
Konsentrasi { Concentration in Molar)

10 M (K1) 1.2 29 32 o
10 M (K2) 1.5 35 2.9 4.1
10° M (K3) 1.4 2 2.4 3.8
OM (Kd) 1.6 1.6 2.4 5.1
Lama aplikasi (Treatment Duration)

| 5 detk (seconds) 1.3 2.2 2.5 3. 5a
10 menit (minutes) 1.5 29 2 4,90
Perlakuan Putresin 3 HSP 7 HSP 10 HSP 14 HSP
Treatment Putrescine
Percobaan Il (Experiment 1)
Kontrol (Control) 1.6 3.6 5.8 6.9
IL}':" M 30 menit (minules) 1.6 38 4.8 6.5
10* M 60 menit (minutes) 1.8 45 6.6 7.0

Ket HSP = Hari Setelah Perlakuan (Day Afrer Application)
Angka-angka yang diikuti huruf yang berbeda pada kolom yang sama berbeda
nyata pada uji BNJ taraf 3%
(Walues followed by different letter at the same column are significantly different
using HSD rest at 5 % level)

Menurut Kader (1985) penurunan kadar air terjadi karena transpirasi dapat menyebabkan
kehilangan bobot, merusak penampilan, menurunkan kandungan gizi dan melunakkan buah.
Pantastico er al., (1989) menambahkan bahwa suhu yang tinggi dapat menyebabkan transpirasi
yang lebih cepat pada buah selama penyimpanan.

B. Perubahan Warna

Pada Percobaan I, konsentrasi putresin berpengaruh nyata terhadap kecerahan kulit buah
| (nilai L) pada pisang vang telah disimpan 7 hari. Kecerahan pisang pada perlakuan putresin
10" M mempunyai nilai yang paling kecil sedangkan nilai kecerahan pada pisang dengan perla-
kuan putresin 0 M mempunyai nilai yang paling besar (Tabel 2).

Penparuh konsentrasi dan .
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Tabel 2. Pengaruh Konsentrasi dan metode aplikasi putresin terhadap tingkat kecerahan (L) pada buah

pisang Ambon
Table 2. The influence of concentration and duration of putrescine application on brightness (L value)

of banana fruit

Perlakuan Putresin 0 HSP 4 HSP 7 HSP 11 HSP 14 HSP
Treatment Putrescine

Percobaan I (Expertment I)
Konsentrasi { Concentration in Molar)

10" M (K1) 554 50.3 45 .8h 57.0 62.2
10° M (K2) 54 9 483 52 9ab 535 60.9
104 M (K3) 54.1 47.0 524dab  56.5 60.9
0OM (K4) 55.6 489 55 8a 56.0 61.4

Lama aplikasi { Treatment Duration)

5 detik (seconds) 55.5 49.0 53.5a 53.9 61.6
10 menit (minures) 54.5 48 3 50.0b 57.6 61.1
Perlakuan Putresin () HSP 3 HSP 7 HSP 10 HSP 14 HSP

Trecatment Putrescine

Percobaan 11 (Experiment If)

Kontrol (Control) 55.2 52.5 54 8 55.5 od.1
10 M 30 menit (minutes) 54 .4 53.7 54.1 54.0 64.4
10* M 60 menit (minures) 543 54.0 54.1 51.3 63.0

Pada Percobaan I, pengaruh lama aplikasi berbeda nyata pada hari ke-7 setelah disimpan.
Pisang Ambon yang diperlakukan dengan putresin selama 10 menit mengalami peningkatan
kecerahan lebih lambat dibandingkan dengan pisang yang diaplikasikan putresin selama 10 detik
(Tabel 2). Pengaruh interaksi antara konsentrasi dan lama aplikasi terhadap kecerahan buah
pisang Ambon pada Percobaan Il tidak nyata (Tabel 2).

Konsentrasi putresin berpengaruh nyata terhadap hilangnya warna hijau (a) buah pisang
pada hari ke-4 setelah perlakuan, Kecenderungan penurunan warna hijau pada perlakuan putre-
sin 10 * M lebih cepat dibandingkan perlakuan konsentrasi putresin lainnya (Tabel 3).

Pengaruh lama aplikasi putresin terhadap nilai a pada percobaan I tidak berbeda nyata
untuk semua hari pengamatan. Demikian pula pengaruh interaksi antara perlakuan konsentrasi
dan lama aplikasi putresin tidak berbeda nyata (Tabel 3). Pada percobaan II lama aplikasi putre-
sin tidak berbeda nyata untuk semua hari pengamatan (Tabel 3).

Purwoko dan Gunads
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ih Tabel 3. Pengaruh konsentrasi dan metode aplikasi putresin terhadap nilai warna hijau (a) pada
buah pi1sang Ambon
e) fable 3. The influence of conceniration and duralion of putrescine application on green color

{a value) of banana frui

Perlakuan Putresin Hari-0 Hari-4 Hari-7 Hari-11 Hari-14
Treatmenr Purrescine

Percobaan 1 (Experiment [
Konsentrasi (Concentration in Moelar)

| 104 M (K1) -15.7 -12.9ab  -13.5 -10.8 -1.6
, 10" M (K2) -15.7 -13.4b -13.0 -10.5 2.3
| 107 M (K3) -15.3 -10.9a -13.2 -8.9 2.6
| 0 M (Kd) -15.9 13 1ab  -13.8 -11.0 3.4

Lama aplikasi (Treatment Duration)

|
|
| 5 detik (seconds) -15.7 -12.5 -13.3 -11.0 -2.3
| 10 menit (minutes) -15.5 -12.6 -13.4 9.6 -2.7
|
Perlakuan Putresin 0 HSP 3 HSP 7 HSP 10 HSP 14 HSP

| Treatment Purrescineg

| Percobaan Il (Experiment IT)

| Kontrol { Control) -17.4 -16.5 -15.4 -14.0 -2.3
10° M 30 menit (minutes) -17.0 -16.2 -14.8 -14.7 2.7

| 107 M 60 menit (minures) -16.9 -16.2 -14.6 -14.1 -5.4

Pengamatan timbulnya warna kuning buah pisang Ambon (nilai b) selama penyimpanan
menunjukkan pengaruh konsentrasi, lama aplikasi dan interaksi konsentrasi dan lama aplikasi
putresin yang tidak nyata. Peningkatan timbulnya warna kuning sangat tinggi setelah penyimpan-
an 11 hari (Tabel 4). Lama aplikasi putresin tidak berpengaruh nyata terhadap timbulnya warna
kuning (b) pada percobaan II untuk semua hari pengamatan (Tabel 4).

Pengaruh Konsentrasi dan .
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Tabel 4. Pengaruh konsentrasi dan lama aplikasi putresin terhadap timbulnya warna kuning (b)
buah pisang Ambon pada percobaan I dan I
Table 4. The influence of concentration and duration of putrescine application on yellow color

(a value) of banana fruit

Perlakuan Putresin 0 HSP 4 HSP 7 HSP 11 HSP 14 HSP
Treatment Putrescine

Percobaan | (Experiment T)
Konsentrasi (Concentration in Molar)

104 M (K1) 13.0 30.7 32.5 35.7 40.3
10 M (K2) 383 29.9 32.1 37.3 40.2
10 M (K3) 32.5 27.0 31.8 35.9 41.6
0OM (K4) KER 29.9 33.2 36.2 40.2

Lama aplikasi (Treatment Duration)

5 detik (seconds) i5.8 295 32.4 354 40.4
10 menit (minides) 2.9 29.2 32.3 6.8 40.8
Perlakuan Putresin 0 HSP i HSP 7 HSP 10 HSP 14 HSP

Trearment Pulrescine

Percobaan Il (Experiment IT)

Kontrol (Control) il1.8 12.6 32.8 4.2 43.1
107 M 30 menit (minutes) 32.9 32.8 33.2 34.0 441
10° M 60 menit (minutes) 33.2 329 33.0 34,5 40.5

Berdasarkan hasil pengamartan nilai kecerahan (L), hilangnya warna hijau (a) dan timbul-
nya warna kuning (b) buah pisang Ambon selama penyimpanan, seluruhnya mengarah kepada
perubahan warna dari hijau menjadi kuning dan bertambah cerahnya kulit buah pisang. Menurut
Winarno dan Wiranatakusumah (1981) pada tahap pemasakan pigmen klorofil terdegradasi
schingga terjadi hilangnya warna hijau. Warna kuning pada buah terus meningkat selama
pemasakan. Hal tersebut disebabkan oleh timbulnya pigmen karotenoid (Winarno dan Wirakar-
takusumah, 1981). Pantastico er al., (1989) menambahkan bahwa selama tahap pemasakan
buah, senyawa-senyawa vang dilepaskan pada saat pemecahan klorofil dapat digunakan untuk
sintesis karotenoid.

C. Uji Kekerasan

Konsentrasi putresin berpengaruh nyata terhadap nilai kekerasan buah pada hari ke-7
setelah perlakuan. Peningkatan wsukan penetrometer paling cepat terjadi pada buah pisang yang
diberi perlakuan putresin 0 M yang berarti bahwa pisang tersebut paling lunak (Tabel 5). Pada
percobaan I, lama aplikasi putresin berpengaruh nyata terhadap nilai kekerasan pada hari ke-7
setelah perlakuan, dimana pisang yang diperlakukan dengan putresin selama 10 menit mengalami

Purwoko dan Gunach
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pelunakan yang lebih lambat dibandingkan pisang dengan aplikasi putresin selama 5 detik.
Pengaruh interaksi perlakuan konsentrasi dan lama aplikasi putresin pada percobaan 1 tidak
berbeda nyata. Pada percobaan II pengaruh lama aplikasi putresin terhadap nilai kekerasan buah
tidak berbeda nyata (Tabel 5). i

Tabel 5. Pengaruh konsentrasi dan lama aplikasi putresin terhadap kekerasan buah pisang
Ambon (mm/50 g/10 dtk) pada percobaan I dan II

Table 5. The influence of concentration and duration of putrescine application on banana fruit
firmness

Perlakuan Putresin () HSP 4 HSP 7 HSP 11 HSP 14 HSP
Trearment Putrescine

Percobaan | (Experiment [)
Konsentrasi (Concentration in Molar)

1074 M (K1) 13.4 13.6 12.7a 13.3 36,1
| 104 M (K2) 13 4 13.5 12.7a 13.3 27.5
10° M (K3) 11.8 125 13 lab 13.1 29.4
0M (K4) 12.5 11.8 14.0b 14.5 29,8

Lama aplikasi (Treatment Duration)

5 detik (seconds) 12,0 12.4 13.6a 13.3 30,6
. 10 menit (rmunures) 13.5 13.2 12.7b 13.8 30.8
|
Perlakuan Putresin 0 HSP 3 HSP 7 HSP 10 HSP 14 HSP

Treatment Putrescine

|
|
| Percobaan 11 (Experiment 1)

Kontrol (Control) 11.7 10.4 10.99.6 23.8
10-M 30 menit {(minutes) 12.3 10.4 10.6 11.1 22.2
. 107 M 60 menit (minutes) 11.0 11.4 10.5 11.2 19.3

Tabel 5 menunjukkan nilal tsukan penetrometer pada buah pisang Ambon meningkat
selama penyimpanan yang berarti buah semakin lunak. Lunaknya buah disebabkan oleh perom-
bakan protopektin vang tidak larut menjadi pektin yang larut. Zat-zat pektin terdapat dalam
bentuk protopektin, pektin, asam pekitinat dan asam pektat. Jumiah zat-zat pektat bertambah
selama perkembangan buah. Pada waktu buah menjadi masak, kandungan pektat dan pektinat
yang larut meningkat sehingga ketegaran buah berkurang (Pantastico er al., 1986).

Pengaruh aplikasi putresin terhadap nilai kekerasan buah tidak nyata pada sebagian besar
perlakuan. Hal tersebut mungkin disebabkan penyerapan putresin yang tidak sempurna. Infil-
trasi pohiamin dengan pada potongan daging buah strawberi dapat meningkatkan kekerasan buah
secara nyata (Ponappa ef al., 1993). Menurut Kramer ef al., (1991), infiltrasi poliamin dengan
tekanan dapat meningkatkan kekerasan dan menunda pelunakan buah apel.

Pengaruh Konsentrasi dan ..
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D. Total Gula

Konsentrasi putresin, lama aplikasi sera interaksi konsentrasi dan lama aplikasi putresin
pada percobaan I tidak berpengaruh terhadap kandungan gula total (Tabel 6). Kandungan gula
total buah pisang Ambon cenderung meningkat selama penyimpanan kandungan gula total tert-
inggi dicapai saat penyimpanan selama 14 hari (Tabel 6). Menurut Simmonds (1959) kandungan
pati pada buah pisang yang masih hijau dihidrolisis menjadi sukrosa, glukosa dan fruktosa serta
sejumlah kecil maltosa selama proses pemasakan (ripening).

Tabel 6. Pengaruh konsentrasi dan lama aplikasi putresin terhadap kandungan gula total pisang

Ambon (mg/g) pada percobaan [ dan I1
Table 6.  The influence of concentration and duration of putrescine application on total sugar of
banana fruit (mg/g)

Perlakuan Putresin 0 HSP 4 HSP 7 HSP 11 HSP 14 HSP
Trearment Putrescine

Percobaan | (Experiment I
Konsentrasi ( Concentration in Molar)

10 M (K1) 4.3 3 8.8 54.2 68.2
1074 M (K2) 33 14 9.3 64.3 70.6
107 M (K3) 2.7 2.1 10.7 66.5 86.1
0M (Kd) i4 2.7 9.6 52.5 73.8
Lama aplikasi (Treatment Duration)

5 detik (seconds) 39 3.2 9.8 60.6 69.1
10 menit (minutes) 3.0 2.5 9.4 58.2 80.3

E. Vitamin C

Konsentrasi, lama aplikasi dan interaksi konsentrasi dan lama aplikasi putresin tidak
berpengaruh nyata terhadap kandungan vitamin C buah pisang Ambon pada percobaan |
(Tabel 7).

Purwoko dan Gunadi (8
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Tabel 7. Pengaruh konsentrasi dan lama aplikasi putresin terhadap kandungan vitamin C buah
pisang Ambon (mg/g) pada percobaan [ dan I

Table 7. The influence of conceniration and duration of putrescine application on vitamin C
content of banana fruit (mg/g)

Perlakuan Putresin 0. HSP 4 HSP 7T HSP 11 HSP 14 HSP
Treatment Putrescine

Percobaan I (Experiment [)
Konsentrasi ( Concentration in Molar)

104 M (K1) 1.5 0.6 0.6 0.3 0.3
10* M (K2) 1.6 0.6 0.5 0.3 0.3
104 M (K3) 1.6 0.8 0.5 0.5 0.2
0 M (K4) 1.6 0.7 0.6 0.3 0.3

Lama aplikasi (Treatment Duration)

. 5 detik (seconds)) 1.7 0.7 0.6 0.3 0.3 '
10 menit (minutes) 1.5 0.6 0.5 0.4 0:2

Menurut Harris dan Poland dalam Von Loesecke (1950), kandung vitamin C dalam
daging buah pisang bervariasi jumlahnya dan meningkat selama terjadi pemasakan, tetapi pada
saat buah lewar masak kandungan vitamin C menurun, Berdasarkan hasil pengukuran kadar
vitamin C pada buah pisang pada percobaan [ kandungan vitamin C cenderung menurun sejak
hari pertama penyimpanan. Hal tersebut dapat disebabkan oleh rusaknya vitamin C yang ter-
kandung dalam daging buah pisang Ambon karena suhu ruangan yang cukup tinggi (+ 28° C)
dan cahaya yang masuk ke dalam ruang penyimpanan. Menurut Winarno (1986) vitamin C
merupakan vitamin yang paling mudah rusak, larut dalam air dan mudah teroksidasi, Perusakan
semakin dipercepat oleh panas, sinar, alkali, enzim, oksidator, katalis, tembaga dan besi.
Oksidasi akan terhambat bila vitamin C dibiarkan dalam keadaan asam atau disimpan pada suhu
rendah.

KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Aplikasi putresin secara eksogen pada buah pisang Ambon belum memberikan pengaruh
yang konsisten terhadap susut bobot, kekerasan, dan warna kulit, dan tidak memberikan penga- |
| ruh terhadap kandungan gula total dan kandungan vitamin C buah pisang Ambon.

Tidak diperoleh perlakuan konsentrasi terbaik dalam menghambat penurunan kualitas
buah pisang Ambon selama penyimpanan 14 hari. Perendaman buah pisang Ambon dalam
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larutan putresin sampai dengan 60 menit juga belum memberikan hasil yang cukup konsisten
dalam menghambat proses pemasakan buah pisang Ambon.

B. Saran

Perlu dicoba perlakuan infiltrasi putresin, karena penyerapan putresin ke dalam kulit dan
daging buah akan lebih sempurna sehingga aplikasi putresin dapat lebih mempengaruhi kondisi
fisik dan kimia buah selama pemasakan.
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