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ABSTRAK

Buah pisang merupakan komoditas klimakterik yang mudah mengalami penurunan mutu selama
penyimpanan pascapanen akibat tingginya laju respirasi dan transpirasi. Penelitian ini bertujuan
untuk mengevaluasi efektivitas pelapisan lilin lebah (beeswax coating) dalam mempertahankan
mutu fisik dan warna buah pisang selama penyimpanan suhu ruang. Penelitian dilaksanakan
menggunakan tiga perlakuan, yaitu tanpa pelapisan (kontrol), pelapisan beeswax (P1), serta
pelapisan beeswax disertai pembungkusan aluminium foil (P2), dengan dua ulangan dan
penyimpanan selama lima hari pada suhu 27-29 °C. Parameter yang diamati meliputi susut bobot
serta perubahan warna kulit buah berdasarkan sistem warna CIE L*, a*, dan b*. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa perlakuan P1 paling efektif menekan susut bobot buah pisang, dengan total
kehilangan bobot hanya 9%, dibandingkan kontrol sebesar 33% dan P2 sebesar 22%. Selain itu,
perlakuan P1 mampu mempertahankan nilai kecerahan (L*) dan menahan peningkatan nilai a*
serta penurunan nilai b*, sehingga perubahan warna menuju cokelat berlangsung lebih lambat.
Dengan demikian, pelapisan lilin lebah terbukti efektif dalam memperlambat pematangan,
mempertahankan mutu fisik dan warna, serta memperpanjang umur simpan buah pisang selama
penyimpanan pascapanen.

Kata kunci: Efektivitas Pelapisan Lilin Lebah, Nilai Warna Pisang, Susut Bobot.

PENDAHULUAN .
penanganan yang kurang tepat serta teknologi

Belajar pengelolaan pascapanen buah penyimpanan yang belum memadai (Santoso

pisang sangat penting karena sejumlah & Egra, 2022). Buah pisang merupakan buah
penelitian internasional terbaru menunjukkan klimakterik dengan masa simpan yang pendek
bahwa kerugian besar sering terjadi akibat sehingga diperlukan praktik pascapanen yang
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baik mulai dari panen, pengemasan,
transportasi, hingga penyimpanan agar
kualitas tetap terjaga (Dnyanadev, 2021).
Salah satu upaya yang dapat dilakukan adalah
dengan pelapisan lilin lebah (beeswax
coating), yang berfungsi memperpanjang
umur simpan, mengurangi kerusakan, dan
mempertahankan mutu buah hingga ke tangan
konsumen (Ruiz Medina & Ruales, 2024).
Beberapa  studi  internasional  terbaru
menunjukkan bahwa sistem pelapisan
berbasis beeswax mampu membentuk
penghalang yang menurunkan laju kehilangan
massa karena penguapan serta menekan laju
respirasi dan aktivitas patogen pada buah
yang sangat mudah rusak seperti pisang
(Harahap) Oleh karena itu, memahami
mekanisme, formulasi, aplikasi dan implikasi
teknis dari pelapisan beeswax sangat relevan
bagi mahasiswa agroteknologi maupun
praktisi budidaya pisang, agar dapat
mengimplementasikan praktik pascapanen
yang lebih  berkelanjutan, mengurangi
kerugian pascapanen, dan meningkatkan nilai
tambah komoditas pisang di pasar domestik
maupun ekspor.

Beberapa penelitian sebelumnya telah
menunjukkan bahwa buah pisang menghadapi
tantangan besar dalam fase pasca panen,
antara lain kehilangan bobot yang cepat,
pelunakan jaringan, serta respirasi dan
pematangan yang cepat yang menurunkan
mutu dan umur simpan buah. Misalnya, dalam
review komprehensif disebutkan bahwa
kerugian pasca panen pada buah pisang
berkisar antara 25 %50 % akibat perubahan
fisiologis, pelunakan jaringan, dan kerusakan

mikroba, dengan kondisi suhu dan
kelembapan tinggi memperburuk situasi
(Yuslikhatin, 2025) selain itu, dalam

penelitian tentang lapisan lilin lebah berbasis
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emulsi ditemukan bahwa meskipun barrier
lipid seperti lilin lebah memiliki keunggulan
menahan penguapan, mereka seringkali
memiliki sifat mekanik yang lemah sehingga
sulit diimplementasikan secara praktis di
skala besar (Buah & Arifia) Permasalahan
lainnya adalah bahwa banyak studi edible
coating belum memasukkan  analisis
ekonomi-teknis (cost-benefit) atau aspek
penerimaan konsumen seperti perubahan
aroma, rasa dan tekstur setelah pelapisan,
sehingga meskipun teknologi menjanjikan,
adopsi komersial masih terbatas.

Dalam berbagai penelitian
internasional terkini mengenai pengelolaan
pascapanen buah pisang, terdapat sejumlah
kelemahan utama yang masih belum teratasi
secara memadai. Pertama, banyak studi masih
berskala laboratorium dan belum diuji di
kondisi komersial atau skala besar, sehingga
aspek translasi ke lapangan masih terbatas.
Kedua, analisis ekonomi-teknis atau cost-
benefit dari penerapan teknik seperti edible
coating (termasuk pelapisan lilin lebah) masih
kurang—termasuk perhitungan biaya bahan
baku, proses, dan potensi pengembalian
investasi.  Ketiga, aspek  penerimaan
konsumen sering kurang diperhatikan:
misalnya dampak pelapisan terhadap tekstur,
rasa, aroma atau persepsi kualitas oleh
pengguna akhir belum banyak dilaporkan.
Keempat, teknologi pelapis terkadang belum
disesuaikan dengan kondisi nyata di lapangan,
seperti suhu tinggi tropis, transportasi
panjang, kelembapan tinggi, atau mekanisme
rantai pasok lokal yang kompleks—yang
menyebabkan efektivitasnya menurun di
praktis. Kelima, regulasi, standarisasi dan
aspek keamanan dari penggunaan pelapis baru
(termasuk sumber bahan, residu,
biodegradasi) masih menjadi hambatan untuk
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adopsi industri secara luas. Dengan mengakui
kelemahan-kelemahan ini, maka penelitian
dan penerapan di masa depan harus lebih
fokus pada skala komersial, aspek ekonomi,
penerimaan  konsumen, dan  adaptasi
teknologi terhadap kondisi nyata di lapangan
(Sari & Ansiska, 2024)

Maka dari itu, tujuan penelitian ini
adalah mengembangkan dan menguji
penerapan pelapisan edible coating berbasis
lilin lebah serta bahan tambahan bioaktif
guna: pertama, menurunkan laju respirasi dan
kehilangan berat badan buah pisang selama
penyimpanan; kedua, memperlambat
perubahan fisiko-kimia seperti pelunakan
jaringan, peningkatan TSS dan penurunan
keasaman yang umum terjadi pada buah
klimakterik seperti pisang. Penelitian juga
bertujuan untuk menekan pertumbuhan
patogen (misalnya Colletotrichum musae)
melalui pelapisan lilin lebah yang berfungsi
sebagai penghalang fisik maupun sebagai
pembawa senyawa antimikroba. Selanjutnya,
tujuan berikutnya adalah mengevaluasi
kepraktisan aplikatif teknik pelapisan ini
dalam kondisi penyimpanan komersial
(termasuk suhu ruang dan transportasi) serta
menilai  aspek  ekonomi-teknis  dan
penerimaan konsumen dari buah pisang
berlapis. Akhirnya, penelitian ini diharapkan
memberikan rekomendasi teknis yang dapat
diadopsi oleh petani, pengemas dan distribusi
buah pisang guna mengurangi kerugian pasca
panen dan meningkatkan nilai tambah produk
dalam rantai pasok buah tropis.
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METODE PENELITIAN
Alat dan bahan

Penelitian ini dilaksanakan di Desa
Poto’an Daja, Kecamatan Palengaan,
Kabupaten Pamekasan, Provinsi Jawa Timur
dengan  titik  kordinat = 7°4'44.796"S

113°28'4.692"E7°4'45"S 113°28'2"E. Bahan
Utama yang digunakan dalam studi ini adalah
buah pisang kepok yang diambil dari pasar.
17 Pamekasan. Selain itu, digunakan pula
beberapa bahan tambahan untuk proses
perlakuan, yaitu lilin lebah (beeswax) sebagai
bahan pelapis alami, asam oleat yang
berfungsi meningkatkan sifat plastisitas
lapisan, trietanolamin (TEA) sebagai agen
pengemulsi, serta aquades sebagai pelarut
utama dalam proses pencampuran bahan.
Seluruh bahan kimia, kecuali buah pisang,
diperoleh melalui pembelian daring melalui
platform Shopee (Abdurrahman, 2022)

Peralatan yang digunakan dalam
penelitian ini terdiri atas berbagai instrumen
pendukung yang berfungsi menunjang proses
pengolahan, pengukuran, dan dokumentasi.
Timbangan analitik merek Good Wife dengan
kapasitas 5 kg x 1 g digunakan untuk
menimbang berat basah buah pisang. Hand
mixer merek Philips digunakan untuk
menghomogenkan campuran bahan pelapis
agar memperoleh konsistensi yang seragam.
Selain itu, pisau digunakan untuk memotong
lilin lebah menjadi ukuran kecil agar mudah
dilelehkan, sedangkan kompor gas berfungsi
untuk memanaskan aquades serta mencairkan
lilin lebah. Proses pemanasan dilakukan
menggunakan panci stainless steel sebagai
wadah utama, sementara mangkok aluminium
digunakan untuk mencampurkan lilin lebah
dan asam oleat hingga membentuk larutan
homogen. Selama  proses  perlakuan,
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aluminium foil dan nampan digunakan untuk
menampung serta melapisi bahan yang telah
diberi perlakuan. Sebagai alat dokumentasi,
digunakan telepon genggam Oppo Reno 7
untuk merekam dan mendokumentasikan
setiap tahapan kegiatan penelitian.

Persiapan bahan

Sebelum proses perlakuan terlebih
dahulu, buah pisang dicuci menggunakan
air yang bersih untuk membersihkan
noda dan zat-zat yang terkontaminasi  yang
melekat pada permukaan kulit buah. Setelah
itu, buah dikeringkan dengan cara diangin-
anginkan hingga tidak terdapat sisa air pada
permukaan.

Selanjutnya, dilakukan persiapan
larutan pelapis atau edible coating. Lilin lebah
ditimbang sebanyak 30 g, asam oleat ditakar
sebanyak 10 ml. Kemudian cairkan lilin lebah
dalam mangkok tahan panas dengan cara
double boiler (wadah lilin diletakkan di atas
air mendidih), setelah lilin lebah mencair
campurkan sedikit demi sedikit asam oleat
sambil di aduk merata. Selanjutnya, panaskan
aquadesh, takar trietanolamin sebanyak 20 ml.
kemudian campur triethanolamin  dan
aquadesh hingga larut sempurna (Yolanda et
al.,2021)

Sehingga nanti ada dua larutan dalam
wadah yang berbeda. Wadah pertama berisi
larutan minyak hasil dari campuran asam
oleat dan lilin lebah. Wadah kedua berisi
larutan air hasil dari campuran triethanolamin
dan aquadesh. Selanjutnya tahap yang paling
penting yaitu emulsifikasi, tuangkan larutan
air kedalam larutan minyak secara perlahan
sambil diaduk cepat dan terus-menerus
menggunakan handmixer. Sampai campuran
menjadi emulsi halus, homogen dan stabil.
Pastikan larutan minyak dan larutan air berada
di kisaran suhu yang sama atau tidak jauh
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berbeda sekitar 60-70°C. Setelah emulsi
terbentuk dan stabil, diamkan sambil di aduk
pelan hingga suhu turun sampai suhu ruang.

Dan lapisan edible coating beeswax tersebut
siap di aplikasikan (Harahap, 2022)

Perlakuan

Penelitian ini menggunakan tiga jenis
perlakuan yang masing-masing diulang dua
kali. Perlakuan pertama (P1) adalah buah
pisang yang dilapisi edible coating berbasis
lilin lebah (beeswax). Perlakuan kedua (P2)
yaitu buah pisang yang dilapisi beeswax dan
dibungkus aluminium foil. Perlakuan ketiga

Gambar 1. Diagram alir penelitian

(Kontrol) adalah buah pisang tanpa pelapisan.
Penyimpanan dilakukan pada suhu ruang
(sekitar 27-29 °C) selama lima hari dengan
pengamatan harian terhadap perubahan berat
dan warna kulit buah.

Pengamatan

Penelitian ini dirancang dengan
menggunakan tiga jenis perlakuan yang
masing-masing diulang sebanyak dua kali
untuk memperoleh hasil yang lebih akurat dan
terukur. Perlakuan pertama (P1) yaitu buah
pisang yang dilapisi dengan edible coating
berbahan dasar lilin lebah (beeswax) sebagai
upaya untuk memperlambat proses respirasi
dan memperpanjang masa simpan buah.
Perlakuan kedua (P2) yaitu buah pisang yang
dilapisi dengan edible coating berbahan dasar
lilin lebah (beeswax) serta dibungkus
menggunakan aluminium foil, yang bertujuan
untuk memberikan perlindungan ganda
terhadap kehilangan air dan paparan udara
luar. Sementara itu, perlakuan ketiga
berfungsi sebagai kontrol tanpa perlakuan
tambahan, sehingga dapat digunakan sebagai
pembanding terhadap dua perlakuan lainnya
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Diagram alir penelitian

Data analisis

Data yang diperoleh dari pengamatan
Susut Bobot dan nilai warna Lab diolah
menggunakan Microsoft Excel. Setiap hari
pengamatan dimasukkan ke dalam tabel,
kemudian ditampilkan dalam bentuk grafik
garis dan grafik batang untuk memudahkan
analisis visual terhadap perubahan berat dan
warna.

Grafik tersebut digunakan untuk
membandingkan tiga perlakuan penyimpanan
dan melihat kecenderungan penurunan berat
serta perubahan warna. Hasil grafik menjadi
dasar dalam penarikan kesimpulan terhadap
efektivitas metode penyimpanan dalam
memperlambat proses pematangan dan
menjaga kualitas buah pisang.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Susut bobot buah pisang

Berdasarkan Gambar terlihat bahwa
berat buah pisang mengalami penurunan
bertahap selama penyimpanan lima hari.
Penurunan paling besar terjadi pada perlakuan
kontrol dengan susut bobot mencapai 33%,
sedangkan pada P1 hanya sebesar 9% dan
pada P2 sebesar 22%. Perlakuan P1 terbukti
paling efektif dalam menekan laju kehilangan

70 4
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berat karena lapisan beeswax mampu

mengurangi transpirasi dan respirasi buah.

Penurunan berat buah semakin nyata
pada hari ketiga (H3), di mana perlakuan
Kontrol turun hingga sekitar 46 gram,
sedangkan P1 tetap lebih tinggi, yaitu 52
gram, dan P2 sebesar 51 gram. Pada hari
keempat (H4) berat buah Kontrol menurun
lebih lanjut menjadi 40 gram, P1 masih
bertahan di 50 gram, dan P2 berada di kisaran
45 gram. Hingga hari kelima (HS5), berat buah
pada perlakuan Kontrol mencapai titik
terendah, yaitu 36 gram, sementara P1 tetap
tertinggi dengan 49-50 gram, dan P2 sebesar
42-43 gram. Jika dibandingkan dengan berat
awal, maka total susut bobot selama lima hari
penyimpanan adalah 33% pada perlakuan
Kontrol, 9% pada P1, dan 22% pada P2.

Pola ini menunjukkan bahwa semakin
lama buah pisang disimpan, semakin besar
pula penurunan berat yang terjadi. Perlakuan
P1 terbukti paling efektif dalam menekan laju
susut bobot, diikuti oleh P2, sedangkan
Kontrol mengalami penurunan paling besar.
Fenomena ini terjadi karena proses fisiologis
pascapanen, yaitu respirasi dan transpirasi,
yang menyebabkan buah kehilangan air dan
zat cadangan dari jaringan (Iswahyudi et al.,
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2024; Yang et al., 2025). Pada perlakuan
kontrol, tidak adanya pelindung atau
perlakuan penghambat respirasi membuat
penguapan air berlangsung cepat, sehingga
berat buah menurun secara signifikan
(Biichele, 2024). Sebaliknya, pada perlakuan
P1, kemungkinan adanya teknik pelapisan
(edible coating) atau penyimpanan pada
kondisi yang lebih terkendali mampu
memperlambat kehilangan air dan menekan
aktivitas respirasi, sehingga berat buah dapat
dipertahankan lebih lama.

buah pisang yang diberi perlakuan
edible coating berbasis kitosan hanya
mengalami penurunan berat sebesar 8—12%
selama lima hari, jauh lebih kecil

Gambar 2. Susut bobot buah pisang

dibandingkan kontrol yang mencapai 30—35%
(Aziz et al., 2021). Hal ini serupa dilaporkan
oleh (Odetayo, 2021) bahwa penggunaan
pelapis nanopartikel ZnO-—chitosan dapat
menurunkan susut bobot pisang dari 17.9%
menjadi  12.1%  setelah  tujuh  hari
penyimpanan. Sementara itu, (Qu et al., 2022)
menyatakan bahwa perlakuan suhu rendah
dan kemasan berpori dapat menurunkan
kehilangan berat hingga 40% lebih rendah
dibandingkan penyimpanan suhu ruang

Nilai warna L

Pada Gambar terlihat perubahan nilai warna
L (lightness/kecerahan) pada kulit buah
pisang selama proses penyimpanan dari hari
ke (H1) hingga hari ke (HS5) dengan tiga
perlakuan berbeda yaitu Kontrol, P1, dan P2.
Nilai warna L menggambarkan tingkat
kecerahan permukaan kulit buah, di mana
nilai mendekati 100 menunjukkan warna
semakin cerah (putih) sedangkan nilai
mendekati 0 menunjukkan warna semakin
gelap (kehitaman). Pada hari pertama (H1),
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nilai L tertinggi terdapat pada perlakuan
Kontrol sekitar 75, diikuti oleh P1 sekitar 68,
dan P2 sekitar 65. Namun seiring
bertambahnya waktu penyimpanan, seluruh
perlakuan mengalami penurunan tingkat
kecerahan secara bertahap.

_70: ——

5 60 - %
S50 -

hi h2 h3 h4 h5

e { ONTROL P1 P2

Gambar 3. Nilai warna L

Penurunan nilai L paling drastis terjadi
antara hari ke (H3) hingga hari ke (H4), di
mana pada perlakuan Kontrol nilai L turun
dari sekitar 74 menjadi 55, P1 turun dari 70
menjadi 58, sedangkan P2 mengalami
penurunan paling besar yaitu dari 60 menjadi
42. Hal ini menunjukkan bahwa perlakuan P2
mempercepat proses perubahan warna kulit
pisang menjadi lebih gelap dibandingkan
perlakuan lainnya. Hingga hari ke (HS), nilai
L pada semua perlakuan cenderung stabil
dengan sedikit peningkatan pada P1, namun
masih jauh lebih rendah dibandingkan hari
pertama.

Perbedaan pola perubahan nilai warna
ini  dapat disebabkan oleh pengaruh
lingkungan seperti suhu, kelembaban, dan
cahaya yang mempercepat degradasi pigmen
kulit buah. Dalam penelitian oleh (Anggreani,
2024) disebutkan bahwa penggunaan edible
coating  berbasis aloe vera ~mampu
mempertahankan nilai L buah pisang lebih
stabil selama penyimpanan hingga 10 hari
dibandingkan buah tanpa perlakuan. Hasil ini
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konsisten dengan tren pada perlakuan 1 dalam
grafik, yang memperlihatkan ketahanan
warna kulit buah terhadap perubahan
lingkungan. paparan etilen dan suhu tinggi
mempercepat pencoklatan dan penurunan
nilai L secara signifikan (Ingsavitri, 2025;
Iswahyudi, 2015)

Nilai warna A

Pada Gambar tersebut menunjukkan
grafik perubahan nilai warna (a) pada kulit
buah pisang selama lima hari penyimpanan
(H1-HS5) dengan tiga perlakuan berbeda,

25 -

[ ]
wu o
1 1

[Hijau/merah)
[
o

s
e —

v
1

o

hl h2 h3 ha h5

e KONTROL P1 P2

Gambar 4 Nilai warna A

yaitu Kontrol, P1, dan P2. Nilai a
merepresentasikan perubahan warna dari
hijau ke arah merah atau coklat. Pada hari
pertama (H1), nilai a pada ketiga perlakuan
masih relatif rendah dan tidak jauh berbeda,
yaitu sekitar 5 hingga 7, menandakan bahwa
kulit pisang masih berwarna hijau
kekuningan. Memasuki hari kedua (H2), nilai
a pada perlakuan kontrol sedikit menurun
menjadi sekitar 4, sementara pada perlakuan
P1 dan P2 nilainya tetap stabil di kisaran 6-—7.

Pada hari ketiga (H3), seluruh
perlakuan menunjukkan nilai yang hampir
sama, sekitar 5—6, yang menandakan bahwa
proses perubahan warna belum terlalu
signifikan. Namun, pada hari keempat (H4),
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nilai a pada kontrol dan P1 mulai meningkat
menjadi sekitar 68, sementara perlakuan P2
justru mengalami penurunan hingga mencapai
3, vyang menunjukkan  keterlambatan
perubahan warna. Menariknya, pada hari
kelima (HS5) perlakuan P2 mengalami
lonjakan tajam nilai a hingga sekitar 22, jauh
lebih tinggi dibandingkan kontrol (6) dan P1
(8). Lonjakan ini menunjukkan bahwa pada
perlakuan P2 terjadi percepatan perubahan
warna kulit pisang ke arah merah atau coklat,
yang menandakan proses pematangan dan
kemungkinan awal terjadinya pencoklatan
kulit.

Pola  perubahan  pada  grafik
menunjukkan bahwa perlakuan P2 mengalami
lonjakan nilai a yang sangat tajam pada hari
kelima, menandakan terjadinya proses
oksidasi yang jauh lebih intens dibandingkan
perlakuan  lainnya. Lonjakan tersebut
berkaitan dengan meningkatnya aktivitas
enzim pencoklatan seperti polifenol oksidase
(PPO) dan peroksidase (POD) yang
mengubah senyawa fenolik menjadi pigmen
kecoklatan. Kondisi ini biasanya muncul pada
buah yang memasuki fase senescence atau
mengalami stres fisiologis tinggi (Maghoumi
etal., 2022).

Fenomena ini sejalan dengan hasil penelitian
(Yang et al., 2024) yang melaporkan bahwa
peningkatan nilai a* pada penyimpanan
pisang berkorelasi kuat dengan tingginya
reaksi oksidatif dan meningkatnya aktivitas
enzim pencoklatan pada tahap akhir
penyimpanan. Penelitian tersebut juga
mencatat bahwa nilai a dapat melonjak tajam
ketika kulit mengalami kerusakan mikro atau
paparan  oksigen  meningkat selama
penyimpanan. Temuan ini konsisten dengan
pola pada perlakuan P2, yang menunjukkan
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bahwa kondisi penyimpanan pada perlakuan
tersebut mempercepat pencoklatan

Sementara itu, perlakuan Pl dan
kontrol menunjukkan perubahan nilai a yang

relatif stabil dari hari ke hari. Pola ini
menunjukkan bahwa kedua perlakuan
tersebut mampu menghambat laju
peningkatan aktivitas berlangsung lebih

lambat. Hasil ini didukung oleh penelitian
(Rodrigues et al., 2024) yang menyatakan
bahwa perlakuan penyimpanan yang mampu
menurunkan paparan oksigen atau menekan
laju respirasi dapat menahan peningkatan nilai
a* pada kulit pisang, sehingga perubahan
warna menjadi lebih lambat.

Nilai warna B

Pada Gambar ini menunjukkan bahwa
grafik perubahan nilai warna (b) pada kulit
buah pisang selama lima hari penyimpanan

Ny

h1 h2 h3 ha h5

60 A

N N

&=
(=]

(Biru/kuning)
[ w
(=) o

-
o
1

(=]

e KONTOL P1 P2

Gambar 5 Nilai warna B

(H1-HS) dengan tiga perlakuan berbeda,
yaitu Kontrol, P1, dan P2. Nilai b pada sistem
warna CIE LAB menggambarkan pergeseran
warna dari biru menuju kuning. Semakin
tinggi nilai b, maka semakin kuat komponen
warna kuning pada kulit buah pisang.

Pada hari pertama (HI1), nilai b
tertinggi ditunjukkan oleh perlakuan Kontrol
dengan rata-rata sekitar 52, diikuti oleh P1
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sekitar 45, dan P2 sebesar 40. Kondisi ini
menunjukkan bahwa pada awal penyimpanan,
kulit pisang sudah mulai memperlihatkan
warna kuning akibat proses degradasi klorofil
awal. Pada hari kedua (H2), nilai b pada
Kontrol sedikit meningkat hingga 55,
sedangkan Pl dan P2 menunjukkan
penurunan ringan masing-masing sekitar 43—
45 dan 35-37. Memasuki hari ketiga (H3),
ketiga perlakuan mulai mengalami penurunan
nilai b, di mana Kontrol menurun ke sekitar
48, P1 sekitar 42, dan P2 sekitar 36,
menandakan bahwa intensitas warna kuning
mulai  berkurang  seiring  berjalannya
penyimpanan.

Penurunan yang lebih signifikan

Tabel 1. Documentasi visual gambar buah

pisang

Hl1 H2 H3

KONTROL
-
.“\_‘
&=

Pl

< Y £ ;
o, 8 o s &Y 5

H4
i/ Q

]

HS

terjadi pada hari keempat (H4) dan kelima
(H5). Nilai b untuk perlakuan Kontrol
menurun tajam menjadi sekitar 34-17, PI
bertahan di kisaran 30, sedangkan P2
menunjukkan penurunan paling drastis hingga
sekitar 12—14. Pola ini menunjukkan bahwa
selama penyimpanan, kulit buah pisang
kehilangan intensitas warna kuning dan mulai
mengarah ke warna kecoklatan (Sinanoglou et
al., 2023). Hal ini disebabkan oleh proses
fisiologis pascapanen seperti degradasi
pigmen karotenoid, oksidasi senyawa fenolik,
dan aktivitas enzim polifenol oksidase (PPO)
serta peroksidase (POD) yang memicu
pencoklatan kulit (Maghoumi et al., 2022).
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Perbedaan  antarperlakuan  menunjukkan
bahwa Pl mampu memperlambat laju
penurunan nilai b* dibanding Kontrol dan P2,
kemungkinan karena perlakuan tersebut
menekan laju respirasi dan pembentukan
etilen, sehingga memperlambat proses
pematangan dan pencoklatan.

Documentasi visual gambar buah pisang

Pada Tabel 1 ditampilkan bahwa
perubahan visual kulit buah pisang selama
penyimpanan dari hari ke (H1) hingga hari ke
(H5) pada tiga perlakuan berbeda, yaitu
kontrol, perlakuan (P1), dan perlakuan (P2).
Gambar ini menunjukkan perbedaan tingkat
perubahan warna kulit pisang akibat proses
pematangan dan penuaan. Pada perlakuan
kontrol, terlihat bahwa sejak hari ke-2 hingga
ke-5 terjadi perubahan warna yang cukup
signifikan, dari kuning menjadi kecokelatan,
bahkan kehitaman. Hal ini menunjukkan
bahwa tanpa perlakuan pelapisan, pisang
mengalami proses respirasi dan etilenisasi
lebih cepat, yang mempercepat degradasi
klorofil dan meningkatkan aktivitas enzim
polifenol oksidase (PPO) yang memicu
pencokelatan kulit

Sementara itu, pada perlakuan (P1),
perubahan warna kulit pisang berlangsung
lebih lambat. Warna kuning tetap lebih stabil
hingga hari ke-4 dan baru menunjukkan
tanda-tanda pencokelatan ringan pada hari ke-
5. Kondisi ini mengindikasikan bahwa
perlakuan tersebut mampu memperlambat
proses pematangan dan menjaga tampilan
kulit buah lebih segar lebih lama. Perlakuan
ini  kemungkinan mengandung lapisan
pelindung alami seperti beeswax atau bahan
bio-coating lain yang dapat menurunkan laju
respirasi dan kehilangan air pada buah.
Sebaliknya, perlakuan (P2) men unjukkan

93

MEI 2026 ISSN Cetak : 2087-3484

ISSN Online : 2460-8947

hasil yang kurang optimal, meskipun buah
tampak terlindungi secara fisik (misalnya
dengan pembungkus), namun warna buah
menjadi lebih pucat dan tidak seragam,
menandakan kemungkinan adanya
kelembapan berlebih atau kurangnya sirkulasi
udara yang mempercepat proses kerusakan
mikrobiologis.

Menurut (Ayu Puspitasari, 2025) pelapisan
buah dengan beeswax atau pelapis alami
lainnya dapat membentuk barrier semi-
permeabel yang efektif menahan kehilangan
air dan oksigen, sehingga memperlambat
proses oksidasi dan pematangan. Selain itu,
(Hertha & Jati) bahwa buah pisang yang
disimpan dengan edible coating berbasis
bahan alami dapat mempertahankan warna
kulit yang lebih cerah dan menekan
pencokelatan hingga 40% lebih lama
dibandingkan kontrol. Hasil ini juga sejalan
dengan temuan (Imansyah, 2024) yang
menunjukkan bahwa perlakuan pasca panen
menggunakan lapisan lilin alami
meningkatkan umur simpan dan mutu visual
buah tropis, termasuk pisang

Dengan  demikian, Gambar 5
memperkuat hasil dari grafik nilai L, a, dan b
sebelumnya, di mana perlakuan (P1) terbukti
paling efektif dalam mempertahankan
penampilan kulit buah pisang selama
penyimpanan. Hal ini menunjukkan bahwa
strategi pelapisan pasca panen memiliki peran
penting dalam menjaga kualitas estetika dan
memperpanjang masa simpan buah pisang,
sehingga sangat relevan diterapkan dalam
sistem penyimpanan dan distribusi hasil
pertanian.
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I
KESIMPULAN
Berdasarkan  hasil =~ pengamatan

terhadap perubahan berat, nilai warna (L, a,
dan b), serta tampilan visual buah pisang
selama penyimpanan, dapat disimpulkan
bahwa pelapisan lilin lebah (beeswax coating)
berpengaruh nyata terhadap mutu fisik dan
warna buah  pisang.  Perlakuan Pl
menunjukkan hasil terbaik dengan penurunan
susut bobot paling rendah, tingkat kecerahan
warna yang lebih stabil, serta penundaan
perubahan warna ke arah merah dan cokelat.
Beeswax membentuk lapisan semi-permeabel
yang mampu menekan laju respirasi dan
kehilangan air, serta menghambat oksidasi
pigmen yang menyebabkan pencokelatan.
Secara keseluruhan, pelapisan lilin lebah
terbukti  efektif dalam  memperlambat
pematangan, memperpanjang umur simpan,
dan mempertahankan tampilan visual buah
pisang lebih lama dibandingkan kontrol dan
P2.
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