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RINGKASAN 
 

Buah pisang Raja Bulu (Musa paradica L.) merupakan salah satu buah tropis 
yang banyak digemari di Indonesia. Buah ini mudah mengalami kerusakan pada 
selama pemeraman karena proses biokimia masih berjalan setelah dipetik. 
Olehkarena itu diperlukan penanganan pasca panen untuk menghambat proses 
biokimia sehingga kerusakan juga dapat dihambat. Penanganan pasca panen 
dengan menggunakan larutan garam dapat mengurangi kehilangan berat dan air 
panas dapat menghambat proses biokimia pada buah. Penelitian ini bertujuan 
untuk mengetahui pengaruh larutan garam dan air panas terhadap proses biokimia 
buah pisang yang diamati melalui sifat fisik dan kimianya. Selain itu juga 
membuat persamaan model matematika berdasarkan proses biokimia buah pisang 
selama pemeraman. Perlakuan yang digunakan yaitu tanpa perlakuan sebagai 
kontrol (A), perendaman buah selama 5 detik dalam air hangat  bersuhu 55°C (B), 
larutan natrium klorida 4% (C), larutan natrium klorida 4% bersuhu 55°C (D). 
Parameter yang digunakan yaitu fisik dan kimia. Parameter fisik meliputi tekstur 
(hardness), warna (lightness dan a*/b*) dan berat. Sedangkan parameter kimia 
meliputi kadar gula (metode fenol) dan kadar air (termografimetri). Pengujian ini 
dilakukan pada buah pisang selama 6 hari. Hasil pengujian menunjukkan 
perubahan kadar gula, tekstur dan warna pada perlakuan B berjalan paling lambat, 
sedangkan perlakuan D dapat menghambat kehilangan berat dan memperpanjang 
fase matang (ripe)  pada buah pisang. 
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SUMMARY 
 
 

Raja bulu Banana (Musa paradica L.) fruit is one of favorite tropical fruit in 
Indonesia. This fruits easy to deteriorate during ripening because biochemical 
process of fruit still happened after harvest time. Beside that, bananas needs post 
harvest treatment after harvest time. Dipping salt solution treatment knowing 
reduce weight loss of fruits and hot water treatment on postharvest knowing 
inhibit biochemical process of fruit. The aim of this object is to know the effect of 
dipping salt solution and hot water treatment on biochemystry proces of raja 
banana by observed chemical and physic properties. And also to made 
mathematics equations based on biochemical process of banana. Fruits ware 
subjected to following treatment : without treatment (A), dipping on hot water 
55°C (B), dipping on salt solution (C) and dipping on salt solution 55°C (D). 
Observed parameter are physic and chemical properties. Physic properties are 
texture (hardness), color (lightness and a*/b* value) and weight of banana. 
Chemical properties are total sugar content (use phenol method) and water 
content (use thermogravimetri method). Observation of parameter was made 
every day until six days. The result is treatment B can delay change of color, total 
sugar and texture, treatment D can delay lossing weight and extent ripe stage 
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