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RINGKASAN

Penelitian ini ditujukan untuk mempelajari karakteristik fisologis buah pisang pasca
panen buah pada berbagai perlakuan pelapisan lilin. Tiga varietas pisang meja, yang
terdiri dari pisang Ambon, Raja dan Susu diuji dengan tiga tingkat perlakuan lilin, yang
terdiri atas pelapisan di bagian tangkai, di seluruh permukaan dan tanpa perlakuan
sebagai kontrol. Pengkajian dilakukan sejak buah dipanen dari pohon, yaitu pada saat
buah mencapai masak penuh, kemudian diperlakukan dalam tiga perlakukan lilin dan
dipelajari karakteristik fisiologinya selama proses pematangan sampai pembusukan.
Perlakuan pelapisan lilin di bagian tangkai menunda proses pematangan dari 12 hari
menjadi 13 hari pada pisang Ambon, 8 hari menjadi 9 hari pada pisang Raja dan pada
pisang Susu menunda kematangan dari 5 hari menjadi 6 hari. Sedangkan pelapisan lilin
di seluruh permukaan buah menunda kematangan dari 12 hari menjadi 19 hari pada
pisang Ambon, 8 hari menjadi 10 hari pada pisang Raja dan 5 hari menjadi 6 hari pada
pisang Susu. Perlakuan pelapisan lilin di bagian tangkai juga menunda pembusukan
pada pisang Ambon dari 18 hari menjadi 20 hari, pada pisang Raja 13 hari menjadi 14
hari, dan pada pisang Susu 9 hari menjadi 12 hari. Perubahan tektur selama
penyimpanan mengalami penurunan. Pada pisang Ambon dengan perlakuan pelapisan
lilin di bagian tangkai menunda penurunan tekstur dari ke-5 menjadi hari ke-7.
Sedangkan pelapisan lilin di permukaan menunda penurunan tekstur dari hari ke-5
menjadi hari ke-9. Pada pisang Raja perlakuan pelapisan lilin di bagian tangkai
menunda penurunan tekstur dari hari ke-3 menjadi ke-5. Pelapisan lilin di permukaan
buah menghambat penurunan tekstur dari hari ke-3 menjadi hari ke-7. Penurunan
tekstur pada pisang Susu dengan perlakuan pelapisan lilin di bagian tangkai dari hari ke-
3 menjadi hari ke-5. Sedangkan pelapisan lilin di seluruh permukaan buah terjadi
penundaan penurunan berat dari hari ke-3 menjadi hari ke-6. Pelapisan lilin di bagian
tangkai maupun di seluruh permukaan buah pada tiga varietas pisang, yaitu Ambon,
Raja dan Susu mengalami penundaan pelepasan CO; dibandingkan dengan kontrol.
Pada pisang Ambon dengan pelapisan lilin di bagian tangkai, menunda pelepasan CO,
dari hari ke-11 menjadi hari ke-18. Pada pisang Raja dengan pelapisan lilin di bagian
tangkai menunda pelepasan CO, dari hari ke-6 menjadi hari ke-7, sedangkan pelapisan
lilin di seluruh permukaan buah menjadi hari ke-9. Pada pisang Susu dengan pelapisan
lilin di bagian, pelepasan CO, mengalami penundaan dari hari ke-5 menjadi hari ke-6.
Untuk penyerapan O, pada tiga varieas pisang, juga mengalami penundaan satu hari
setelah pelepasan CO,.Sedangkan pelepasan H,O terjadi bersamaan dengan penyerapan
0,. Pelepasan dan penyerapan tiga gas ini di dalam tiga siklus respirasi, yaitu glikolisis,
siklus krebs dan transpor elektron yang berperan penting dalam perbedaan.
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SUMMARY

The research was aimed to evaluate fisiological characteristics of three varieties
banana under three regimes of waxing treatment. The chosen bananas varieties were
locally called of Ambon, Raja and Susu, mainly served dessert fresh fruit. The treatment
regime were wax coating at ulced stem,whole surface fruit area and uncoated as the
control, evaluated since the day of harvesting to recorded as the day of maturity,
ripening, and the day of deterioration. The stem treatment delay the day of ripening
from day 12 to day 13 in Ambon banana, from the day 8 to day 9 in Raja banana, from
day 5 to day 6 in Susu banana. The longer delayed was found in whole surface area;
from day 12 to day 19; from day 8 to day 10 and keep on day 5 to day 6 on Ambon, Raja
and Susu respectively. Similary the stem treatment delay the day of deterioration from
the day 18 to day 20; from day 13 to day 15 and from day 9 to day 12 of the three
varieties of respectively. Changing the treatment was recorded at the stem delayed in
the declining on the texture from day 5 to-day 7 in Ambon banana; from day 3 to day 5
in Raja banana; from day 3 to-day 5 in Susu banana. The stronger delayed was found in
the whole surface treatment to day 9; day 7, day 6 over the respective banana varieties.
The wax coating treatment either on stem or whole surface area signficantly delayed
about respiration and  transpiration. The stem ulces treatment delayed the
climacterisationfrom day 11 to day 18; from day 6 to day 7, from day 5 to day 6 in
Ambon, Raja and Susu respectively. The whole surface treatment prolonged to day 18;
day 9; day 6 on the respective varieties. Similary to these the oxygen absorptions were
delayed to in respect to the mechanism of carbondioxide. However in all varieties in
treatment the absorption of Q, most delay one day after production CO,. These
mechanism were alsa found in characteristic vapour production. The absorption and
release of the three gases in three cycles of respiration, i.e glycolysis, krebs cycle (TCA)
and electron transport were suggested playing role in the differences.
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