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Abstract
The methods for determining the appropriate postharvest maturity stage are needed to set the shelf life and quality of banana fruits during storage. The objectives of the experiment were to establish heat unit as harvesting methods on Mas Kirana banana and its effect on shelf life and another maturity criteria of fruit at various times of anthesis. The research was conducted at PTPN VIII Parakansalak Sukabumi on November 2017-February 2018. The postharvest analysis was conducted in Postharvest Laboratory, Department of Agronomy and Horticulture IPB and the Regional Health Laboratory of Jakarta on February-April 2018. The experiment was conducted with completely randomized design single factor with 8 different tagging times of flowers consisting of 5 replicates so that there are 40 experimental units. The results showed that the different time of anthesis did not affect fruit size at harvest (bunch weight, number of fruit each bunch and single weight fruit). Different time of anthesis also did not affect respiration rate, the shelf life of fruit, physical quality and chemical quality. The minimum heat unit of 650 ºC degree days can be used as Mas Kirana banana harvest criteria with the number days after anthesis between 39-43 days and shelf life of fruit as long as 12-16 days.
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Introduction
[bookmark: _30j0zll]Pisang merupakan buah unggulan nasional yang memiliki produksi total tertinggi dibandingkan buah lainnya di Indonesia. Data produksi nasional menunjukkan produksi pisang pada tahun 2015 sebesar 7 299 265 ton dengan jumlah pohon menghasilkan sebanyak 88 728 150 pohon. Tahun 2016 terjadi penurunan produksi menjadi 6 982 041 ton dengan jumlah pohon menghasilkan sebanyak 81 307 670 pohon. Volume ekspor pisang nasional juga mengalami penurunan dari 22 308 ton pada tahun 2015 menjadi 19 024 ton pada tahun 2016 (Kementan 2016). Salah satu permasalahan pada produksi pisang adalah penanganan pascapanen yang berkaitan erat dengan kualitas buah pisang. Pisang merupakan buah klimakterik yang akan mencapai kualitas terbaik jika dipanen tepat saat matang fisiologi. Pisang yang dipanen sebelum matang fisiologi akan memiliki kualitas buah yang rendah dan jika dipanen setelah matang fisiologi dapat menyebabkan umur simpan lebih pendek. Karakter tersebut menjadi pertimbangan dalam penentuan pemanenan pisang hingga dapat diterima oleh konsumen dalam bentuk pisang segar. 
Kultivar pisang yang sering dikonsumsi dalam bentuk segar adalah pisang Mas Kirana. Deskripsi pisang Mas Kirana menurut Kepmentan No. 516/Kpts/SR.120/12/2005 antara lain panjang buah 9.55 ± 3.09 cm, diameter 3.06 ± 1.74 cm, bobot per buah 71.36 ± 8.44 g, kadar gula 21%, asam 0.063%, vitamin C 3.905 mg/100 g bahan dan daya simpan pada suhu ruangan 5-6 hari setelah matang optimal (Kementan 2005). Pisang Mas Kirana mengandung senyawa metabolit sekunder dari golongan fitosterol, terpen, asam lemak, aldehida dan fenolik. Senyawa yang dominan terdapat pada pisang Mas Kirana adalah golongan fitosterol berupa sterol lipid. Fitosterol merupakan kolesterol alami yang berfungsi dalam pembentukan massa otot sehingga baik untuk dikonsumsi setelah aktivitas fisik yang berat. Senyawa metabolit dari golongan vitamin yang terkandung dalam pisang adalah Vitamin E.  Vitamin E merupakan salah satu vitamin yang biasa ditemukan pada buah dan sayuran sebagai salah satu sumber aktivitas antioksidan dari buah dan sayuran (Cao et al. 1996).
Informasi tingkat kematangan yang tepat untuk menentukan umur simpan dan kualitas kematangan pascapanen buah pisang masih belum memadai. Menurut Hailu et al. (2013), untuk menentukan tingkat kematangan pisang dapat menggunakan beberapa metode antara lain umur petik sejak antesis sampai panen, tingkat pengisian jari-jari buah dan warna kulit buah. Kebanyakan petani masih menggunakan umur petik sejak antesis hingga panen atau jumlah hari setelah antesis (HSA) dalam penentuan tingkat kematangan pisang. Metode tersebut dapat menimbulkan keragaman dalam kualitas buah karena perbedaan tingkat kematangan fisiologi pisang. Kondisi lingkungan lainnya yang juga mempengaruhi tingkat kematangan dan kualitas buah pisang saat panen adalah intensitas cahaya matahari yang berbeda selama masa pengisian buah.
Akumulasi satuan panas (heat unit) merupakan salah satu metode yang dapat dilakukan untuk menentukan kematangan pisang dengan memperhatikan perbedaan suhu, intensitas cahaya antar lokasi dan perbedaan musim. Prinsip dasar metode pemanenan dengan akumulasi satuan panas adalah menghitung suhu rata-rata aktual yang diperoleh tanaman dengan memperhatikan suhu dasar tanaman hingga tanaman tersebut mencapai kematangan optimum untuk dipanen (Mc. Master dan Wilhelm 1997). Penelitian Widodo et al. (2016) pada pisang Mas Kirana menunjukkan bahwa umur panen terbaik dengan umur simpan terpanjang selama 9 hari dapat tercapai pada pemanenan 40-50 HSA dengan satuan panas mencapai 576.5-725.5 °C hari. Penelitian lainnya menunjukkan bahwa pemanenan pisang Mas Kirana pada 625-700 °C hari mampu memperpanjang umur simpan buah berkisar antara 8.5-9.9 hari (Prasetyo 2017). 
Penelitian ini bertujuan untuk memantapkan satuan panas sebagai kriteria panen pisang Mas Kirana serta pengaruhnya terhadap umur simpan dan karakter kematangan pascapanen buah pada berbagai waktu antesis.

Materials and Methods
[bookmark: _Toc472638645]Experimental sites
Percobaan dilaksanakan di Kebun Parakansalak PT. Perkebunan Nusantara VIII Kabupaten Sukabumi, Jawa Barat pada bulan November 2017 hingga bulan Februari 2018 sejak antesis hingga panen. The altitude, latitude and longitude of that location were 450-810 meters above sea levels, -6.795830 and 106.706497, respectively. Pengujian umur simpan dan kualitas kematangan pascapanen buah dilaksanakan pada bulan Februari hingga Maret 2018 di Laboratorium Pascapanen, Departemen Agronomi dan Hortikultura, Fakultas Pertanian, Institut Pertanian Bogor. 
Plant Materials
Bahan yang digunakan dalam percobaan ini yaitu buah pisang Mas Kirana yang dipanen dengan jumlah satuan panas minimum 650 °C hari setelah antesis (HSA) dengan 8 waktu tagging yang berbeda. Tanaman pisang yang digunakan merupakan tanaman pisang pada siklus panen ke-3 hingga ke-4 di Kebun Parakansalak. Buah pisang yang diambil untuk pengujian kualitas buah berasal dari sisir kedua dan ketiga setiap tandan pisang mengacu pada Rahayu et al. (2014).
Percobaan dilaksanakan di Kebun Parakansalak diawali dengan penandaan bunga (tagging). Penandaan bunga dilakukan pada saat antesis yaitu pada tanaman dengan bunga yang telah membuka sebanyak satu seludang. Penandaan dilakukan dengan menandai minimal 5 tanaman pisang setiap minggunya sampai minggu ke-8. Pemanenan dilakukan pada buah pisang setelah mencapai satuan panas minimum 650 °C hari setelah antesis. Buah dicuci dan dicelup pada larutan dengan konsentrasi natrium hipoklorit 10% sekitar 30 detik untuk mengendalikan cendawan yang terdapat pada kulit buah, lalu dibilas dengan air mengalir dan dikering-anginkan. Buah kemudian diletakkan di dalam kardus berongga (corrugated fiberboard kapasitas 12 kg) pada ruangan dengan suhu 25-30 ºC dengan kelembaban 70-80% dan segera dibawa ke laboratorium pascapanen untuk dilakukan pengujian umur simpan dan kualitas buah pisang.
Heat Unit and Light Intensity
Satuan panas diukur dengan menghitung suhu rata-rata harian mulai dari antesis hingga panen dengan menggunakan termometer maksimum minimum dan thermometer data logger. Perekaman data suhu dilakukan setiap 30 menit sekali. Pengukuran intensitas cahaya matahari dilakukan setiap hari menggunakan lux meter data logger. Data intensitas cahaya yang dirata-ratakan diambil pada pukul 09.00, 12.00 dan 15.00 WIB setiap harinya untuk dijadikan intensitas cahaya rata-rata. Alat-alat tersebut dikondisikan agar tidak terkena air hujan dan sinar matahari langsung menggunakan sangkar meteorologi yang telah dimodifikasi dengan ketinggian 1.5 m dari permukaan tanah. Berdasarkan Umber et al. (2011) rumus yang digunakan untuk menghitung heat unit adalah:
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Keterangan:
HU = Heat Unit (°C hari)	T max = Suhu rata-rata maksimum (°C)
b = Suhu dasar 10 °C	T min = Suhu rata-rata minimum (°C)

Observations
Peubah yang diamati meliputi ukuran buah saat panen (jumlah buah per sisir, bobot per sisir dan bobot per buah), laju respirasi buah, umur simpan buah, kualitas fisik (susut bobot, kelunakan kulit dan daging buah, bagian buah dapat dimakan (BDD)), dan kualitas kimia buah (padatan terlarut total (PTT), asam tertitrasi total (ATT) dan vitamin C). Laju respirasi diukur setiap hari dengan cosmotector. Umur simpan, kualitas fisik dan kualitas kimia buah diamati saat buah mencapai skala warna 6. Derajat kekuningan skala warna kulit buah mengacu pada Widodo et al. (2016). Kelunakan kulit dan daging buah diukur dengan penetrometer. PTT diukur menggunakan hand refractometer. Kandungan ATT dan vitamin C diukur dengan metode titrasi berdasarkan AOAC (1995).
Experimental design
Percobaan dilakukan dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktor tunggal dengan perlakuan 8 waktu tagging bunga yaitu minggu ke-1, minggu ke-2, minggu ke-3, minggu ke-4, minggu ke-5, minggu ke-6, minggu ke-7 dan minggu ke-8. Setiap perlakuan terdiri atas 5 ulangan sehingga terdapat 40 satuan percobaan. Setiap tanaman mewakili satu satuan percobaan. 

Results and Discussion
Harvest Criteria 
Pisang Mas Kirana yang digunakan pada penelitian ini merupakan anakan ketiga hingga keempat dari indukan pertama (siklus panen ketiga). Pisang Mas Kirana pada perlakuan tagging minggu ke-1 dengan akumulasi satuan panas 655 °C hari menunjukkan jumlah hari panen terlama yakni 43 HSA. Jumlah hari panen tersebut berkaitan dengan intensitas cahaya rata-rata matahari yang rendah sejak tagging hingga panen yakni sebesar 79 043 lx (Tabel 1). Kondisi tersebut berkaitan dengan kondisi cuaca selama minggu ke-1 dimana hujan cenderung terjadi setiap hari disertai angin kencang akibat adanya badai Cempaka yang terjadi di beberapa wilayah di Indonesia termasuk di Kebun Parakansalak, Sukabumi. Jumlah hari panen terendah didapatkan pada tagging minggu ke-2 dan ke-3 yakni selama 39 HSA. Prasetyo (2017) menyatakan bahwa pisang Mas Kirana yang dipanen menggunakan akumulasi satuan panas sebesar 650 °C hari memiliki umur panen selama 43 hari.
[bookmark: _Toc513468310]Tabel 1 Rekapitulasi akumulasi satuan panas (heat unit), intensitas cahaya rata-rata, jumlah hari panen, jumlah buah per sisir, bobot sisir dan bobot per buah pisang Mas Kirana pada berbagai waktu antesis
	Antesis	
	Satuan panas  (°C hari)
	Intensitas cahaya (lx)
	Jumlah hari panen (HSA)
	Buah per sisir (buah)
	Bobot sisir (kg)
	Bobot per buah (g)

	Minggu ke-1 (28/11/2017)
	655
	79 043
	43
	22
	1.32
	60.63

	Minggu ke-2 (03/12/2017)
	653
	83 297
	39
	19
	0.99
	51.47

	Minggu ke-3 (09/12/2017)
	660
	82 077
	39
	18
	0.86
	46.01

	Minggu ke-4 (17/12/2017)
	663
	82 773
	41
	20
	1.01
	51.02

	Minggu ke-5 (26/12/2017)
	667
	82 452
	41
	20
	1.00
	50.61

	Minggu ke-6 (02/01/2018)
	660
	81 997
	41
	19
	0.99
	50.30

	Minggu ke-7 (08/01/2018)
	656
	82 849
	41
	21
	1.09
	52.99

	Minggu ke-8 (16/01/2018)
	656
	85 451
	40
	20
	1.01
	49.63



Intensitas cahaya rata-rata tertinggi sebesar 85 452 lx terjadi pada minggu ke-8 dengan akumulasi satuan panas sebesar 656 °C hari dan jumlah hari panen sebesar 40 HSA. Kondisi cuaca pada minggu ke-8 cenderung lebih panas berkaitan dengan berakhirnya musim hujan yang terjadi pada akhir bulan Februari 2018. Perlakuan tagging minggu ke-4 hingga ke-7 menunjukkan jumlah hari panen yang sama yakni 41 HSA sedangkan jumlah akumulasi satuan panas dan rata-rata intensitas cahaya berbeda pada masing-masing waktu antesis. Kondisi tersebut diatas menunjukkan bahwa waktu antesis yang berbeda dapat menyebabkan akumulasi satuan panas, jumlah hari panen dan intensitas cahaya rata-rata yang berbeda pada pisang Mas Kirana. Israeli et al. (1995) menyatakan bahwa cahaya dapat menjadi faktor pembatas utama jika faktor pembatas lainnya terutama air dan unsur hara dalam kondisi optimum. Pengaruh kekurangan cahaya pada pisang Grand Nain ‘AAA’ adalah penurunan bobot per tandan, bobot per sisir dan bobot per buah. Menurut Khaerunnisa (2017), perbedaan lokasi juga dapat menyebabkan perbedaan jumlah hari panen. Pisang Raja Bulu yang ditanam pada ketinggian 10 m dpl memiliki umur panen 16-20 hari lebih cepat dari buah pisang Raja Bulu yang ditanam pada ketinggian 900 m dpl.
Ukuran buah saat panen merupakan salah satu kriteria umum yang dapat digunakan untuk menentukan waktu panen. Ukuran buah juga menentukan apakah pisang tersebut layak dipasarkan atau tidak melalui proses grading. Kriteria utama dalam grading pisang Mas Kirana adalah bobot per sisir. Hasil percobaan menunjukkan bahwa waktu antesis yang berbeda menggunakan akumulasi satuan panas minimum 650 °C hari tidak berbeda nyata untuk bobot sisir, jumlah buah per sisir dan bobot per buah saat panen. Secara umum perbedaan waktu antesis tidak mempengaruhi ukuran buah saat panen. 
Bobot sisir rata-rata pada percobaan kali ini adalah sebesar 1.03 kg per sisir yang termasuk dalam kelas L berdasarkan penggolongan kelas pisang Mas Kirana (PTPNVIII 2014). Rata-rata jumlah buah per sisir adalah 20 buah per sisir dengan bobot per buah rata-rata adalah 51.58 g pada saat panen. Ukuran buah yang relatif sedang tersebut dikarenakan pada siklus panen saat ini tidak dilakukan pemupukan sesuai standar pengelolaan kebun pisang Parakansalak. Pemupukan yang tidak seimbang dapat menyebabkan pertumbuhan tanaman dan perkembangan buah yang rendah sehingga mempengaruhi hasil panen. Menurut Gowen (1995) pisang yang kekurangan nitrogen dapat menurunkan jumlah sisir per tandan, jumlah buah per sisir dan bobot buah pisang. Selain itu, kekurangan kalsium pada tanaman pisang akan menghasilkan buah pisang yang kurus dan tandan yang lemah sehingga tanaman mudah rebah. Paul dan Duarte (2011) menyatakan bahwa pemupukan diperlukan baik pada tahap vegetatif maupun generatif pada tanaman pisang. 
Respiration rate and shelf life of fruit
Laju respirasi merupakan salah satu indikator yang dapat digunakan untuk menentukan umur simpan buah pisang. Tabel 2 menunjukkan bahwa laju respirasi berbeda nyata pada skala warna 4. Antesis minggu ke-7 memiliki laju respirasi tertinggi yakni 615.12 ml CO2/kg/jam dan terendah pada minggu ke-4 sebesar 206.57 ml CO2/kg/jam. Laju respirasi yang rendah pada minggu ke-4 menunjukkan bahwa kondisi buah pada skala warna tersebut belum memasuki fase klimakterik. Sedangkan pada skala warna 5 keseluruhan buah pisang telah memasuki fase klimakterik ditandai dengan laju respirasi yang tidak berbeda nyata. 



[bookmark: _Toc513468313]Tabel 2 Laju respirasi buah pisang pada skala 4 dan skala 5, respirasi kulit dan daging buah serta umur simpan pisang Mas Kirana pada berbagai waktu antesis
	Antesis	
	Skala Warna 4
(ml CO2/kg/jam)
	Skala Warna 5 (ml CO2/kg/jam)
	Kulit                 (ml CO2/kg/jam)
	Daging buah                 (ml CO2/kg/jam)
	Umur simpan (hari)

	Minggu ke-1
	562.50a x
	516.63
	1 272.36
	697.17
	12.20

	Minggu ke-2
	432.32ab
	520.53
	1 339.32
	678.82
	12.60

	Minggu ke-3
	420.10ab
	526.68
	1 199.25
	680.03
	15.40

	Minggu ke-4
	206.57b
	592.42
	1 090.97
	674.81
	16.00

	Minggu ke-5
	404.55ab
	519.51
	1 162.63
	683.35
	12.00

	Minggu ke-6
	471.16a
	547.94
	1 821.30
	838.16
	12.20

	Minggu ke-7
	615.12a
	583.04
	1 282.00
	532.49
	13.60

	Minggu ke-8
	495.65a
	495.70
	1 300.47
	532.97
	12.20


xUji beda nilai tengah dilakukan dengan uji BNJ pada taraf uji 5%.
Laju respirasi yang terjadi pada kulit dan daging buah pisang menunjukkan adanya aktivitas metabolisme jaringan pada buah pisang. Rata-rata laju respirasi kulit buah pisang adalah sebesar 1i308.54 ml CO2/kg/jam dan daging buah sebesar 664.73 ml CO2/kg/jam. Laju respirasi kulit pisang lebih tinggi dibandingkan laju respirasi daging buah pisang. Hal tersebut terjadi karena kulit buah merupakan jaringan utama tempat berlangsungnya pertukaran CO2 dan O2 pada buah. Perubahan warna pada kulit buah dapat menunjukkan tingkat laju respirasi buah pisang. 
Pisang Mas Kirana yang dipanen pada waktu antesis yang berbeda menggunakan akumulasi satuan panas minimum 650 °C hari memiliki umur simpan selama 12-16 hari. Umur simpan tersebut lebih lama dibandingkan penelitian sebelumnya. Buah pisang dengan kultivar yang sama dapat memiliki perbedaan umur simpan. Beberapa faktor yang mempengaruhi umur simpan diantaranya adalah umur panen buah sejak antesis, suhu selama penyimpanan, konsentrasi CO2 dan O2, konsentrasi etilen dan kerusakan jaringan selama panen dan pasca panen. Penelitian Prasetyo (2017) menyatakan bahwa pisang Mas Kirana yang dipanen pada 650 °C hari memiliki umur simpan 8.9 hari. Menurut Zhou dan Paull (2001) tingkat kematangan yang sama pada buah pepaya dengan umur panen yang berbeda dapat disebabkan oleh aktivitas fisiologis yang berbeda akibat pengaruh suhu udara dan kompetisi fotosintat antar buah, sehingga terdapat buah dengan genotipe sama yang memerlukan waktu lebih lama untuk mencapai kematangan yang sama.
Pisang merupakan buah klimakterik yang dicirikan dengan adanya peningkatan laju respirasi pada saat penyimpanan. Pada saat buah dipanen terjadi peningkatan laju respirasi karena stres pada buah pisang yang baru dipisahkan dari pohon induknya (Gambar 1). Grafik laju respirasi menunjukkan penurunan laju respirasi pada skala 0 hingga skala 1 kemudian terjadi peningkatan hingga puncak klimakterik di skala 5. Produksi CO2 yang tinggi pada hari pertama terjadi akibat adanya kerusakan mekanis. Pisang Mas Kirana yang dipotong per sisir menyebabkan pelukaan pada jaringan tanaman. Menurut Nurjanah (2002), stres akibat kerusakan  tersebut menyebabkan jumlah etilen meningkat yang mempengaruhi peningkatan laju respirasi. Kays (1991) menyatakan bahwa kerusakan mekanis merupakan salah satu faktor yang dapat mempercepat produksi CO2 (Kays 1991). Buah klimakterik memiliki pola laju respirasi terus meningkat selama fase ripening (pematangan) dan menurun pada fase senesen (Heydari et al. 2010). 
[image: ]
[bookmark: _Toc513468650]Gambar 1 Grafik laju respirasi buah pisang Mas Kirana (ml CO2/kg/jam) setiap skala warna kematangan pada waktu antesis yang berbeda

Fruit maturity characteristics
Physical quality
Perubahan fisik selama penyimpanan diantaranya adalah susut bobot, kelunakan kulit buah, kelunakan daging buah dan bagian dapat dimakan (BDD). Kualitas fisik merupakan kriteria buah agar dapat digolongkan sebagai buah yang layak untuk dikonsumsi. Hasil percobaan waktu antesis yang berbeda pada pisang Mas Kirana menunjukkan hasil tidak berbeda nyata pada kelunakan daging buah. Susut bobot secara keseluruhan tidak berbeda kecuali pada minggu ke-3. Susut bobot tertinggi terdapat pada waktu antesis minggu ke-3. Kelunakan kulit buah hanya berbeda pada minggu ke-8 sebesar 0.14 mm/g/detik. Waktu antesis menunjukkan hasil berbeda nyata pada BDD. BDD terendah terdapat pada minggu ke-5 sebesar 71.87% dan tertinggi pada minggu ke-1 sebesar 78.87% (Tabel 3).
[bookmark: _Toc513468315]Tabel 3 Kualitas fisik buah pisang Mas Kirana pada berbagai waktu antesis
	Antesis
	Susut bobot (%)
	BDD (%)
	Kelunakan        kulit buah          (mm/g/detik) 
	Kelunakan daging buah (mm/g/detik)

	Minggu ke-1
	 18.23abx
	78.87a
	0.12ab
	0.44

	Minggu ke-2
	16.22ab
	78.56ab
	0.09ab
	0.40

	Minggu ke-3
	20.14a  
	76.97abc
	0.09ab
	0.37

	Minggu ke-4
	19.72ab
	73.20bc
	0.07b
	0.37

	Minggu ke-5
	14.33b
	71.87c
	0.08b
	0.38

	Minggu ke-6
	16.35ab
	75.78abc
	0.09ab
	0.38

	Minggu ke-7
	18.97ab
	75.93abc
	0.11ab
	0.37

	Minggu ke-8
	18.98ab
	77.45ab
	0.14a 
	0.38


xUji beda nilai tengah dilakukan dengan uji BNJ pada taraf uji 5%.
Susut bobot yang tinggi pada minggu ke-3 berkaitan dengan umur simpan yang lebih lama yaitu 15.4 hari dibandingkan dengan susut bobot minggu ke-5 yaitu 12 hari. Semakin lama umur simpan maka susut bobot semakin tinggi. Susut bobot juga berkaitan dengan bagian dapat dimakan (BDD). Susut bobot yang rendah menyebabkan BDD menjadi rendah. Menurut Yachuan et al. (2007), susut bobot terjadi karena jaringan buah kehilangan air akibat proses transpirasi dan respirasi selama penyimpanan. Susut bobot juga terjadi akibat penggunaan substrat cadangan makanan pada buah yang digunakan sebagai cadangan energi (Wills et al. 1989). Purwoko dan Suryana (2000) menyatakan bahwa penggunaan zat lilin pada kulit buah pisang Cavendish dapat menghambat proses respirasi dan transpirasi dengan menggantikan lilin alami yang hilang saat pemanenan dan menutup pori-pori pada kulit buah pisang. Kekerutan pada jeruk besar akibat susut bobot juga dapat diperlambat dengan pelapisan lilin dan penyimpanan suhu rendah (Susanto et al. 2003).
Kelunakan kulit buah berbeda nyata antara minggu ke-8 dan minggu ke-4. Perbedaan kelunakan kulit pada percobaan kali ini tidak berkaitan dengan bagian yang dikonsumsi yaitu daging buah pisang. Kelunakan daging buah memiliki kualitas yang sama meskipun terjadi pada waktu antesis yang berbeda. Kelunakan buah menurut Soltani et al. (2010) berhubungan dengan proses konversi pati menjadi gula sehingga terjadi perombakan kandungan pektin, perpindahan air dari kulit ke daging buah dan peningkatan kandungan PTT. Sancho et al. (2010) menyatakan bahwa terdapat dua enzim utama yang berperan mendegradasi dinding sel dan menyebabkan buah pepaya menjadi lunak selama proses pematangan buah yaitu poligalakturonase (PG) dan pektin metil esterase (PME).
Chemical quality
Komposisi kimia buah menentukan tingkat penerimaan konsumen terkait dengan rasa dan nutrisi yang terkandung dalam buah. Karakter kimia yang menentukan kualitas buah diantaranya adalah kandungan padatan terlarut total (PTT), kandungan asam terlarut toral (ATT) dan Vitamin C. Hasil percobaan waktu antesis yang berbeda pada pisang Mas Kirana menunjukkan hasil bahwa kandungan PTT tidak berbeda nyata kecuali pada minggu ke-1. Kandungan ATT tidak berbeda nyata kecuali pada minggu ke-8. Waktu antesis menunjukkan hasil berbeda nyata pada kandungan Vitamin C (Tabel 4). Kandungan PTT pada minggu ke-2 menunjukkan hasil sebesar 29.10 °Brix tetapi kandungan ATT juga tinggi yaitu 2.86 mg/100 g. Kandungan vitamin C berbeda nyata pada minggu ke-2 sebesar 32.80 mg/100 g dan minggu ke-4 sebesar 22.83 mg/100 g.

[bookmark: _Toc513468317]Tabel 4 Kualitas kimia buah pisang Mas Kirana pada berbagai waktu antesis
	Antesis
	PTT
(°Brix)
	ATT
(mg/100 g)
	Vitamin C
(mg/100 g)

	Minggu ke-1
	26.10bx
	2.64ab
	31.12ab

	Minggu ke-2
	29.10a
	2.86a
	32.80a

	Minggu ke-3
	28.80ab
	2.80a
	28.44ab

	Minggu ke-4
	27.60ab
	1.89ab
	22.83b

	Minggu ke-5
	27.20ab
	2.35ab
	24.85ab

	Minggu ke-6
	27.20ab
	2.21ab
	26.24ab

	Minggu ke-7
	28.30ab
	1.78ab
	22.93b

	Minggu ke-8
	28.40ab
	1.58b
	24.32ab


xUji beda nilai tengah dilakukan dengan uji BNJ pada taraf uji 5%.
Hasil analisis menunjukkan bahwa kandungan PTT, ATT dan vitamin C pada pisang Mas Kirana tidak dipengaruhi oleh waktu antesis yang berbeda. Perbedaan PTT yang rendah pada minggu ke-2 berkaitan dengan kondisi iklim saat pengisian buah dan panen. Intensitas cahaya yang lebih tinggi pada minggu ke-8 diduga menyebabkan akumulasi fotosintat pada buah lebih tinggi sehingga cadangan energi berupa gula pada buah juga menjadi lebih tinggi. Emaga et al. (2007) menyatakan bahwa gula yang dihasilkan berupa sukrosa, fruktosa dan glukosa merupakan komponen utama penyusun padatan terlarut. Menurut Lazan et al. (1995), proses pembentukan gula pada buah papaya melibatkan proses respirasi yang mendegradasi molekul besar berupa pati menjadi molekul kecil berupa gula dan asam organik. Peningkatan aktivitas enzim PG dan B-galaktosidase selama pematangan menyebabkan degradasi dinding sel akibat hidrolisis pektin dan hemiselulosa sehingga dapat meningkatkan kadar PTT dalam buah.
Kandungan ATT pada pisang Mas Kirana yang lebih rendah pada minggu-8 diduga terjadi karena tingkat keasaman buah pisang yang dipanen pada awal bulan kering (antesis minggu ke-1) lebih rendah dibandingkan pisang yang dipanen pada bulan basah (antesis minggu ke-8). Etienne et al. (2014) menyatakan bahwa terdapat beberapa faktor yang dapat mempengaruhi keasaman buah diantaranya pemenuhan kebutuhan air, pemupukan mineral dan suhu lingkungan budidaya. Keasaman buah dipengaruhi oleh konsentrasi asam organik dalam daging buah yang diantaranya dihasilkan dari akumulasi air dan bahan kering. Asam sitrat dan malat merupakan asam metabolit yang banyak terdapat pada buah pisang.
Vitamin C yang terkandung dalam buah pisang Mas Kirana secara umum tidak berbeda nyata antar waktu antesis akan tetapi tidak membentuk pola teratur antar waktu antesis. Hasil analisis menunjukkan bahwa vitamin C yang rendah pada minggu ke-4 berkaitan dengan umur simpan yang lebih lama yaitu 16 hari. Pantastico (1986) menyatakan bahwa kandungan vitamin C mengikuti pola yang tidak teratur selama pertumbuhan dan perkembangan buah. Kays (1991) menyatakan bahwa hilangnya asam askorbat meningkat seiring dengan peningkatan suhu dan lama penyimpanan.

CONCLUSION
Perbedaan waktu antesis pisang Mas Kirana tidak mempengaruhi umur simpan buah, ukuran buah saat panen (bobot sisir, bobot per buah dan jumlah buah per sisir), laju respirasi, kualitas fisik (susut bobot, kelunakan kulit dan daging buah) dan kualitas kimia buah (PTT, ATT dan vitamin C). Satuan panas minimum 650 ºC hari dapat digunakan sebagai kriteria panen pisang Mas Kirana dengan jumlah hari panen 39-43 hari dan umur simpan 12-16 hari.
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