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PREDIKSI KANDUNGAN GIZI PISANG ( MUSA PARADISIACA L.)
BERDASARKAN DEGRADASI WARNA KULIT BERBASIS CITRA DIGITAL

ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan memprediksi kandungan gizi ( Vitamin C dan Kadar Pati)
dan total padatan terlarut (TPT) berdasarkan penurunan warna kematangan pisang, serta
mengetahui perubahan fisikk dan mekanik ( Density atau massa jenis, Berat, Diameter,
Kekerasan, dan Degradasi warna). Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Teknik
Pengolahan Pangan dan Hasil Pertanian (TPPHP) Program Studi Teknik Pertanian
Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Andalas. Pisang raja dibeli dari petani yang
berada di Kasang Kabupaten Padang Pariaman dengan kematangan fisiologis. Sampel
penelitian diambil sisir pisang bagian tengah. Metode penelitian yang digunakan adalah
menghubungkan perubahan warna kulit pada saat terjadi kematangan dengan perubahan
kandungan Gizi di dalam pisang dan sifat fisk. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
Kandungan gizi terbanyak terdapat pada saat indek merah mengalami kenaikan dan
indek hijau dan hue mengalami penurunan. Semakin matang pisang maka sifat fisik
( berat, diameter, density, kekerasan) akan mengalami penurunan.

Kata kunci : Citra Digital, indek warna, nondestruktif, dan mutu



1. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Pisang (Musa paradisiaca L.) merupakan salah satu komoditi sumber vitamin
dan nutrisi yang dibutuhkan oleh tubuh manusia. Di Indonesia buah pisang dapat
dijadikan sebagal salah satu produk andalan hortikultura pada persaingan pasar bebas
karena produksi pisang di Indonesia cukup besar. Di Asia, Indonesia termasuk
penghasil pisang terbesar karena 50 % dari produks pisang di Asia di hasilkan oleh
Indonesia. Menurut Direktorat Jenderal Tanaman Pangan Dan Hortikultura produksi
pisang di Indonesia pada Tahun 2001 mencapai 4.300.000 Ton, sedangkan produksi
pisang di Sumatera Barat pada Tahun 2008 sebanyak 7.138,50 Ton.

Tanaman pisang diprioritaskan karena merupakan salah satu produk penting
yang memiliki nilai gizi tinggi terutama vitamin C, pati serta gula dan merupakan
sumber vitamin bagi masyarakat dengan harga relatif murah, sedangkan pada produk
olahan pisang akan sangat tergantung pada rasa yang ditimbulkan, salah satu zat yang
sangat mempengaruhi rasa yang dihasilkan yakni kandungan zat pati dan gula

Pisang termasuk buah klimaterik sehingga mengalami kematangan sendiri.
Kematangan pada pisang dapat dilihat pada perubahan warna kulit. Bersamaan dengan
perubahan warna yang terjadi maka sifat fisskokimia juga akan mengalami perubahan
baik itu mengalami penurunan maupun kenaikan.

Perubahan warna kulit dalam proses kematangan dapat dihubungkan dengan
perubahan sifat kimia dan fisik dari buah pisang. Warna kulit pisang dapat ditangkap
dengan menggunakan citra digital. Hubungan antara perubahan warna dan perubahan

sifat fislkokimia dijadikan data dasar untuk membangun sistem perangkat lunak.
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Maka untuk itu diperlukan suatu sistem yang dapat menentukan perubahan
kandungan gizi menurut penurunan warna kulit selama terjadinya proses pematangan
tanpa merusak buah pisang yaitu mengambil gambar tampak luar perubahan warna kulit
dengan menggunakan program citra digital. Teknik pengolahan citra digital merupakan
suatu teknik yang dapat mengolah persepsi visual dalam perubahan warna dari
permukaan kulit pisang, maka judul penelitian ini yaitu “ Aplikasi Pengolahan Citra
Digital Untuk Memprediksi Kandungan Gizi Pisang (Musa paradisiaca L)

Berdasarkan Degradasi Warna Kulit.

1.2 Tujuan
Tujuan dari penelitian ini adalah memprediksi kandungan gizi (vitamin C, kadar
pati) dan total padatan terlarut (TPT) buah pisang berdasarkan penurunan warna
kematangan kulit dan tujuan lainnya yaitu mengetahui perubahan fisik dan mekanik

bersamaan terjadinya degradasi warna kematangan kulit.

1.3 Manfaat
Manfaat penelitian ini adalah (1) dapat dengan cepat mengetahui kandungan gizi
buah pisang serta (2) Memberikan pengetahuan dalam pemilihan kematangan pisang
yang tepat sesuai dengan kebutuhan bailk untuk produk olahan maupun untuk buah

meja.
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V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Dari pendlitian yang telah dilakukan maka dapat disimpulkan bahwa indek
merah dan indek hijau memiliki hubungan yang nyata dengan sifat fislk dan kimia
pisang karena pada warna kulit pisang saat kematangan terjadi degradasi warna hijau
ke kuning yang mendekati indek merah.

Hubungan indek biru tidak memiliki hubungan yang nyata terhadap sifat kimia
dan kematangan pisang karena indek biru menjauhi dari warna kematangan pisang
sehingga nilai indek biru dibandingkan dengan indek merah dan hijau sangat rendah.

Nilai threshold untuk memisahkan objek dengan latar belakang adalah 100 untuk
menghilangkan noise digunakan nilai 1000, variabel untuk pendugaan tingkat

kematangan adalah indek merah, indek hijau, dan Hue.

5.2 Saran

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan pisang yang diinginkan kandungan
gizi terbanyak untuk konsums langsung sebagal buah meja terdapat pada warna kulit
pisang mulai cerah sedangkan kandungan pati untuk dijadikan produk olahan seperti

tepung dipilih warna kulit yang masih hijau tua.
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