
PENGGUNAAN ASAM GIBERELAT (GA3) UNTUK MEMPERPANJANG

UMUR SIMPAN BUAH PISANG MAS (Musa acuminata Colla)

OLEH

LUCIA FEBRIDAYANTI
06 118 021

Sebagai Salah Satu Syarat untuk Memperoleh
Gelar Sarjana Teknologi Pertanian

FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN

UNIVERSITAS ANDALAS

PADANG

2011



PENGGUNAAN ASAM GIBERELAT (GA3) UNTUK MEMPERPANJANG
UMUR SIMPAN BUAH PISANG MAS (Musa acuminata Colla)

ABSTRAK

Penelitian tentang penggunaan Asam giberelat (GA3) untuk memperpanjang
umur simpan buah pisang mas (Musa acuminata Colla) telah dilakukan pada bulan
Mei – Juni 2011 di Laboratorium Teknik Pengolahan Pangan dan Hasil Pertanian
(TPPHP) Program Studi Teknik Penelitian Fakultas Teknologi Pertanian Universitas
Andalas. Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan pengaruh asam giberelat terhadap
sifat fisik, kimia buah pisang dan untuk menentukan kadar asam giberelat terbaik untuk
memperpanjang umur simpan buah pisang. Penelitian ini dilakukan dengan 4
perlakukan dan 3 kali ulangan. Perlakuan yang dilakukan yaitu tanpa perendaman
(kontrol), perendaman dengan 100 ppm (GA3), 200 ppm (GA3) dan 300 (GA3). Hasil
penelitian menunjukkan bahwa terdapat pengaruh kadar dari (GA3) yang digunakan
terhadap perubahan mutu dan kualitas bahan. Perendaman dengan asam giberelat dapat
menghambat laju penurunan mutu dan dapat memperpanjang umur simpan buah pisang.
Perlakuan terbaik terdapat pada perendaman dengan kadar 300 ppm (GA3), dapat
memperpanjang umur simpan buah pisang 137,5% dibandingkan kontrol.

Kata kunci : Asam giberelat (GA3), Umur simpan, Pisang mas, Mutu, Sifat fisiko dan
kimia



I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Indonesia merupakan salah satu negara penghasil buah-buahan yang cukup

mempunyai potensi di pasar luar negeri, sehingga diharapkan dapat menambah devisa

negara dan meningkatkan ekspor komoditi non migas. Produksi pisang di Indonesia

menempati peringkat tertinggi diikuti oleh mangga pada urutan kedua dan jeruk urutan

ketiga. Pisang merupakan salah satu komoditi pertanian yang cukup penting di

Indonesia dan dikenal sebagai tanaman hortikultura berproduksi tinggi dengan prospek

pemasaran yang cukup baik. Hampir disetiap Kabupaten di Provinsi Sumatera Barat

memproduksi buah pisang. Berdasarkan data Dinas Pertanian Tanaman Pangan dan

Hortikultura Sumbar, pada tahun 2007 produksi pisang yang paling banyak adalah

Kabupaten Lima Puluh Kota (77.287 ton), Kabupaten Tanah Datar (26.455 ton),

Kabupaten Pasaman (11.735 ton) dan Pesisir-Selatan (6.102 ton).

Potensi buah pisang segar yang bisa diperdagangkan untuk pasar dalam negeri

dan luar negeri sangat besar, mengingat potensi produksi dan areal yang luas ada di

Indonesia. Namun, untuk pengembangan potensi tersebut perlu banyak perbaikan, tidak

hanya pada budidaya agar menghasilkan buah bermutu, tetapi juga perbaikan

penanganan pascapanen karena masih banyak diabaikan. Hal ini menyebabkan keadaan

buah pisang yang umumnya dihasilkan para petani memiliki kualitas yang rendah, masa

segar yang pendek karena cepat rontok. Buah pisang memerlukan waktu penyimpanan

atau pengangkutan agar matang sempurna.

Buah pisang mas sebagaimana hasil pertanian, bersifat mudah rusak dan

mempunyai umur simpan yang pendek. Salah satu faktor yang menyebabkan hal ini



adalah karena buah pisang tersebut masih melangsungkan aktifitas metabolisme setelah

panen. Proses metabolisme yang terpenting sesudah panen adalah respirasi yang

meliputi perombakan substrat yang lebih besar.

Untuk itu perlu suatu metode yang dapat memperpanjang umur simpan buah

pisang mas, salah satunya dengan menggunakan asam giberelat (GA3). Pemanfaatan

asam giberelat untuk memperpanjang umur simpan telah dilakukan penelitian pada

penundaan pematangan buah sawo (Sandra, 1997), buah tomat, (Abdel – Khader, 1966

dalam Pantastico, 1993), jambu biji (Morata dkk, 1965 dalam Pantastico, 1993), dan

jeruk manis (Monselise dan Goren, 1965 dalam Pantastico, 1993). Asam giberelat

adalah sejenis hormon tumbuh. Asam giberelat mampu mengundurkan pematangan dan

pemasakan suatu jenis buah. Untuk penelitian ini, digunakan metode yang dapat

memperpanjang umur simpan buah pisang mas, salah satunya dengan menggunakan

Asam giberelat. Penulis melakukan penelitian dengan judul “Penggunaan Asam

giberelat (GA3) untuk Memperpanjang Umur Simpan Buah Pisang Mas (Musa

acuminate Colla.)”.

1.2 Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk memperpanjang umur simpan buah pisang. Tujuan

yang lebih spesifik adalah :

1. Mempelajari pengaruh asam giberelat terhadap sifat fisik dan kimia buah pisang.

2. Menentukan kadar asam giberelat yang terbaik untuk memperpanjang umur

simpan buah pisang.



1.3 Manfaat

Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini adalah menjamin ketersediaan buah

pisang yang segar untuk dikonsumsi.

1.4 Hipotesis

Hipotesis pada penelitian ini adalah, adanya pengaruh jumlah asam giberelat

(GA3) terhadap umur simpan buah pisang. H0 : kadar larutan tidak berpengaruh

terhadap hasil pengamatan umur simpan buah pisang, dan H1 : kadar larutan

berpengaruh terhadap hasil pengamatan umur simpan buah pisang.



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Dari hasil penelitian yang telah dilakukan maka dapat disimpulan sebagai

berikut :

1. Pemberian larutan Asam giberelat baik Perendaman dengan dosis larutan 100

ppm, 200 ppm maupun 300 ppm dapat memperpanjang umur simpan buah

pisang mas. Buah pisang yang direndam dengan larutan asam giberelat dapat

bertahan selama 11 hari, sedangkan buah pisang yang tanpa diberi perlakuan

hanya bertahan selama 8 hari. Sifat fisik dan kimia buah pisang juga dapat

dipertahankan dibandingkan buah pisang tanpa diberi perlakuan (kontrol).

2. Pemberiaan asam giberelat dengan dosis 300 ppm efektif dalam menunda

terjadinya puncak klimakterik selama 40 jam setelah kontrol. Pemberian asam

giberelat dapat menurunkan konsentrasi O2 dan meningkatkan konsentrasi CO2

yang mampu memperlambat proses pematangan dan umur simpan. Buah pisang

yang direndam dengan dosis 300 ppm memiliki tingkat kekerasan yang tidak

terlalu cepat melunak, susut bobot yang tidak cepat menurun dibandingkan

dengan perlakuan yang lainnya.

5.2 Saran

Semakin tinggi dosis asam giberelat (GA3) maka semakin lama umur simpan

buah pisang, disarankan mencari konsentrasi optimum untuk memperpanjang umur

simpan buah pisang.
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