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KATA PENGANTAR 

 

Kabupaten Majene sebagai salah satu wilayah dari Provinsi Sulawesi Barat 

memiliki potensi sumberdaya lokal yang tersebar di berbagai Kecamatan. Salah 

satu potensi sumberdaya lokal yang menjadi ciri khas pada wilayah tersebut adalah 

pisang lokal yang dikenal dengan nama “Loka Pere”.  Loka Pere ditemukan di desa 

Adolang dan Adolang Dhua, kecamatan Pamboang, dan telah terdaftar di Pusat 

Perlindungan Varietas dan Perizinan Pertanian, Kementerian Pertanian sebagai 

salah satu varietas lokal Kabupaten Majene dengan Tanda Daftar Varietas Tanaman 

No. 502/PVL/2018, tanggal 8 Januari 2018 dengan nama varietas Loka Pere. 

Loka Pere dikenal oleh masyarakat setempat sebagai buah yang memiliki keunikan, 

yakni memiliki daya simpan yang lebih lama bahkan meskipun lewat matang buah 

tersebut tetap memiliki tekstur yang keras setelah dimasak.  Karena alasan tersebut 

Loka Pere sering dijadikan bekal oleh para nelayan pada saat melaut.  Selain itu, 

loka pere juga disajikan dalam setiap acara ritual, bahkan dipercaya dapat 

meningkatkan stamina. 

Bedasarkan hal tersebut, Balitbangda Provinsi Sulawesi Barat melakukan kegiatan 

penelitian kerjasama dengan Balai Pengkajian Teknologi Pertanian (BPTP) 

Sulawesi Barat terkait dengan kandungan nutrisi loka pere.  Diharapkan dari hasil 

penelitian ini diperoleh informasi kandungan nutrisi loka pere yang dapat dijadikan 

sebagai acuan dalam pengembangan produk olahannya serta peluang untuk 

pengembangan budidaya tanaman loka pere secara luas sehingga diharapkan 

mampu memberi manfaat ekonomi kepada masyarakat. 

 

Mamuju,     November 2021. 

Kepala BPTP. Sulawesi Barat 

 

 

Dr. Ir. Nurdiah Husnah, M.Si 

NIP. 19680720 199403 2 001 
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PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang.  

Buah pisang merupakan buah yang banyak dikonsumsi dalam bentuk segar.  

Buah pisang merupakan salah satu komoditi ekspor yang potensial bagi Negara dan 

merupakan komoditas hortikultura yang dapat berbuah tanpa mengenal musim, atau 

merupakan buah yang selalu tersedia sepanjang tahun. Tanaman pisang merupakan 

tanaman serbaguna  karena setiap bagian dari tanaman tersebut dapat dimanfaatkan 

seperti akar, umbi (bonggol), batang, daun dan kulitnya, sedangkan buah pisang 

sendiri dapat dimanfaatkan menjadi produk langsung konsumsi atau menjadi bahan 

setengah jadi.  

Buah pisang merupakan salah satu jenis komoditas yang dapat dikembangkan 

baik dari segi budidaya maupun pengolahannya untuk meningkatkan nilai ekonomi 

masyarakat.  Tanaman pisang merupakan salah satu jenis komoditas hortikultura 

yang dapat tumbuh dan beradaptasi dilingkungan beriklim tropis, panas dan lembab 

terutama di daerah dataran rendah.  Buah pisang banyak dimanfaatkan dalam 

bentuk buah segar sehingga buah tersebut banyak mengalami kerusakan akibat 

keterbatasan dalam pengolahan produk buah pisang dan turunanya. 

Propinsi Sulawesi Barat Tahun 2019 memiliki produksi buah pisang 

sebanyak 741.061 Ton yang tersebar di Lima Kabupaten (BPS,2020).  Salah satu 

jenis pisang yang dihasilkan adalah pisang “Loka Pere” yang terdapat di 

Kabupaten Majene dengan produksi pisang terbesar kedua setelah Kabupaten 

Mamuju Tengah. Loka Pere  merupakan salah satu jenis pisang lokal dan 

merupakan salah satu Sumber Daya Genetik yang dimiliki Kabupaten Majene.  

Loka pere memiliki karakteristik buah dengan bentuk bulat, lurus dan bagian 

ujung buah lancip dengan panjang buah ± 18 – 19 cm.  Memiliki daging buah 

dengan warna kuning emas dan tekstur halus.  Loka pere memiliki daya simpan 

lama dan tetap keras walaupun telah matang serta rasa yang manis.  Jumlah sisir 

pertandan 5 – 9 sisir, jumlah buah per sisir 16 – 18 buah, berat per buah ± 178,6 – 

209,4 g (Sirappa, dkk. 2017).  
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Loka Pere sebagai salah satu jenis pisang lokal, memiliki nilai ekonomi yang 

cukup baik dan potensial untuk dikembangkan sebagai salah satu sumber pangan 

dari komoditas hortikultura.  Jenis pisang tersebut berpotensi untuk dikembangkan 

menjadi beranekaragam jenis olahan pisang sehingga memiliki daya saing dengan 

komoditas lainnya. Selain itu, penganekaragaman olahan  tersebut dapat 

meningkatkan nilai tambah dari pisang loka pere bahkan memungkin menjadi salah 

satu komoditas ekspor Indonesia.  

Loka Pere sebagai salah satu sumber daya genetik Propinsi Sulawesi Barat 

dengan potensi pemanfaatan dalam bentuk buah segar serta berbagai jenis produk 

olahan maupun produk turunannya maka perlu dilakukan suatu pengkajian untuk 

mengetahui kandungan gizi dari buah “loka pere”.  Ketersediaan informasi akan 

kandungan nilai gizi pisang tersebut memungkinkan untuk dilakukan 

pengembangan  ”loka pere” dalam lingkup budidaya tanaman dan dibarengi dengan 

peningkatan nilai tambah dari buah pisang yang dihasilkan.  

B. Dasar Pertimbangan. 

Buah pisang merupakan salah satu komoditas hortikultura yang memiliki 

potensi pemanfaatan yang cukup luas dibidang pangan.  Kandungan gizi yang 

cukup lengkap seperti kandungan karbohidrat komplek, menyebabkan buah pisang 

banyak dimanfaatkan sebagai salah satu sumber pangan fungsional, serta dapat 

diolah menjadi berbagai jenis produk olahan.  Selain itu buah pisang merupakan 

salah jenis komoditas ekspor. 

Provinsi Sulawesi Barat merupakan salah satu provinsi penghasil buah 

pisang, di tahun 2019 dihasilkan buah pisang sebanyak 741.061 Ton. Produksi 

pisang terbesar terdapat di Kabupaten Mamuju Tengah sebanyak 317.330 Ton dan 

terbanyak kedua terdapat di Kabupaten Majene sebanyak 231.397 Ton. 

Pemanfaatan produksi pisang tersebut, sebagian dijual ke daerah-daerah lain dalam 

bentuk buah muda dan di dalam daerah provinsi Sulawesi Barat, buah pisang dijual 

dalam bentuk buah muda dan buah matang.  Sebagian dari buah tersebut diolah 

menjadi produk olahan pangan seperti kerupuk atau kue basah.  
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Pemanfaatan buah pisang, untuk menjadi berbagai jenis olahan harus 

disesuaikan dengan karaktersitik dari bahan yang akan digunakan. Loka pere 

merupakan salah satu jenis pisang lokal yang ada di Kabupaten Majene.  Jenis 

pisang tersebut merupakan salah satu sumber daya genetik lokal yang ditemukan di 

Kabupaten Majene dengan karasteristik yang khas dan daya simpan lama dalam 

bentuk buah segar, serta disukai oleh masyarakat setempat.  Untuk mendukung 

pemanfaatan buah loka pere menjadi berbagai produk olahan baik dalam bentuk 

setengah jadi maupun produk siap konsumsi maka diperlukan kegiatan pengkajian 

komposisi kimia atau kandungan gizi dari buah loka pere.  Dengan diketahuinya 

informasi gizi dari buah pisang tersebut, tidak menutup kemungkinan buah tersebut 

dapat menjadi salah satu komoditas ekspor dan memberikan dampak terhadap 

pendapatan masyarakat.  

 

C. Tujuan  

Tujuan yang ingin dicapai dalam pelaksanaan kegiatan ini adalah untuk 

mengetahui komposisi kimia atau nilai gizi buah  Loka Pere. 

 

D. Keluaran  

Keluaran yang diharapkan dari pelaksanaan kegiatan pengkajian ini adalah, 

diperolehnya informasi komposisi kimia atau nilai gizi buah  loka pere. 

 

E. Perkiraan Manfaat dan Dampak  

E.1.  Manfaat 

Manfaat yang diharapkan dari pelaksanaan kegiatan pengkajian ini adalah : 

1. Pemanfaatan buah loka pere  menjadi produk dengan nilai tambah ekonomi. 

2. Terjadinya penanganan pascapanen buah loka pere secara tepat. 

3. Berkembangana budidaya tanaman loka pere di masyarakat.  

4. Tersedianya informasi tentang karakter fisik dan komposisi kimia loka pere. 
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E.2. Dampak  

Dampak yang diharapkan pada pelaksanaan kegiatan ini adalah, pemanfaatan 

buah loka pere tidak hanya dimanfaatkan dalam bentuk buah segar tapi dapat 

dimanfaatkan menjadi berbagai jenis produk olahan, baik dalam bentuk produk 

setengah jadi maupun siap konsumsi.  Dengan berkembangnya pemanfaatan buah 

pisang tersebut dapat meningkatkan nilai ekonomi dari buah loka pere dan 

pendapatan masyarakat.  Selain itu, diharapakan pula buah tersebut dapat 

dikembangkan oleh masyarakat sebagai salah satu potensi sumberdaya genetik 

lokal Provinsi Sulawesi Barat serta menjadi salah satu komoditas ekspor 

hortikultura.  

 

F. Hasil Penelitian Sebelumnya 

 

- 
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TINJAUAN PUSTAKA 

Buah-buahan tropis di Indonesia sangat beranekaragam dengan sifat dan rasa 

yang khas seperti buah pisang.  Buah pisang merupakan salah satu komoditas 

hortikultura dengan rasa yang enak dan memiliki banyak manfaat. Buah pisang 

termasuk kedalam kelompok buah parenkimatik atau buah yang komponen 

utamanya berupa jaringan parenkim atau sering juga disebut sebagai “freshy fruit” 

(Hariyadi 2015).  

Buah pisang merupakan produk utama dari tanaman pisang yang dapat 

dimanfaatkan dalam bentuk buah segar dan berbagai macam pangan olahan.  

Dilihat dari permintaan pasar terhadap komoditas pisang, buah tersebut memiliki 

prospek pengembangan dan potensi pasar yang cukup baik.  Harga buah pisang 

berdasarkan tujuan pasar dipengaruhi oleh jenis, kualitas, ukuran dan jumlah pisang 

dalam satu sisir pisang. Kualitas buah pisang yang dihasilkan cukup berpengaruhh 

terhadap harga. 

 Buah pisang dengan kualitas yang baik, mulus tanpa cacat, tingkat ketuaan 

dan kematangan optimal, penampilan menarik, besar dan padat akan dihargai lebih 

tinggi dibandingkan dengan buah pisang dengan kualitas yang rendah.  Buah pisang 

dengan kualitas rendah dapat ditingkatkan nilai ekonominya dengan mengolahnya 

menjadi produk olahan seperti tepung pisang, makanan bayi, sari buah, sale pisang, 

roti pisang, cuka pisang dan berbagai jenis olahan lainnya (Cahyono, 2016). 

Syarat mutu buah pisang segar menurut SNI No. 01-4229-1996 

dikelompokkan berdasarkan mutu 1 dan mutu 2.  Untuk segmen pasar syarat mutu 

pisang segar kelompokkan ke dalam kelas 1, kelas 2 dan kelas 3.  Syarat mutu buah 

pisang berdasarkan SNI dapat dilihat pada Tabel 1, dan syarat mutu buah pisang 

berdasarkan segmen pasar dapat dilihat pada Tabel 2 (Gardjito, 2015).  
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Tabel 1.  Syarat Mutu Buah Pisang Segar Berdasarkan SNI : 01-4229-1996 

Paremeter Mutu I Mutu II 

Keseragaman kultivar Seragam  Seragam  

Tingkat kematangan buah (%) 70 – 80 < 70 dan > 80 

Keseragaman bentuk dan ukuran Seragam  Seragam  

Tingkat kesegaran (%) 0 5 

Kemulusan kulit (%) 100 90 

Kadar kotoran (%) 0 0 

Serangga (%) 0 0 

Kerusakan fisik dan penyakit 0 0 

 

Tabel 2. Syarat Mutu Buah Pisang Segar Berdasarkan Segmen Pasar 

Parameter Mutu I Mutu II Mutu III 

Ukuran bobot / sisir 

(kg) 

>30 2,5 – 3,0 2,0 – 2,4 

Panjang jari (cm) ≥ 17,0 15,0 – 16,9 13,0 – 14,9 

Diameter (cm) 3,5 – 4 3,5 – 4 3 - <3,5 

Warna buah Kuning merata  Kuning merata Kuning  

Kesegaran (%) 95 – 100 90 – 94 80 – 89 

Permukaan kulit  Mulus, tidak 

berbintik 

Mulus, tidak 

berbintik  

Agak mulus 

Kotoran (%) 0 0 0 

Hama /penyakit Bebas  Bebas  Bebas  

Serangga /binatang Tidak ada semut Tidak ada semut Tidak ada  

 

Mutu dari buah pisang yang dihasilkan dapat mengalami kerusakan baik 

secara fisiologis mikrobiologi, mekanis, fisis dan kimiawi.  Kerusakan kerusakan 

tersebut menurut Sutanto (1994) dalam Gardjito (2015) adalah : 

 Kerusakan fisiologis disebabkan oleh reaksi-reaksi yang dikatalis oleh enzim.  

Tanda-tanda kerusakan fisiologis adalah penurunan berat, tekstur dan perubahan 

aroma. 
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 Kerusakan mikrobiologis disebabkan oleh serangan jamur atau mikroba yang 

menjadi sumber penyakit karena terjadinya infeksi pada buah-buahan.  

Kerusakan tersebut sulit untuk dikendalikan secara terus menerus sehingga  

terjadi pembusukan.  

 Kerusakan mekanis dapat terjadi akibat ketidak hati-hatian dalam proses 

pemanenan, transportasi dan pengangkutan sehingga timbul luka atau memar 

pada buah.  Kerusakan dapat berlangsung lebih cepat karena mikroba masuk 

kedalam buah melalui luka yang timbul.  

 Kerusakan fisis sebagian besar disebabkan oleh suhu penyimpanan yang tidak 

sesuai, seperti suhu yang terlalu tinggi (heat injury) atau suhu terlalu rendah 

(chilling injury).  Kelembaban yang terlalu rendah pada saat penyimpanan 

(<85%) akan mempercepat proses transpirasi sehingga buah menjadi layu, 

keriput dan tekstur menurun.  

 Kerusakan kimiawi berkaitan erat dengan proses kemasakan dan pengolahan  

buah.   

Buah pisang matang untuk setiap 100 gram mengandung kalori 99 kal; 

protein 1,2 g; karbohidrat 25,8 mg; serat 0,7 g; kalsium 8 mg; fosfor 28 mg; besi 

0,5 mg; vitamin A 44 RE; vitamin B 0,08 mg; vitamin C 3 mg; air 72 g; provitamin 

A 45 mg; vitamin B3 (niacin) 0,540 mg; vitamin B6 (piridoksin) 0,578 mg; vitamin 

B2 (riboflavin) 0,10 mg; folate 19,10 mg; magnesium 29 mg; potassium 396 mg; 

sodium 1 mg; zinc 0,160 mg ; Cu 0,104 mg; manganese 0,152 mg; panthothenic 

acid 0,260 mg (cahyono, 2016).  

Buah pisang dengan kandungan magnesium yang tinggi dapat membantu 

tidur lebih lelap, magnesium merupakan mineral yang dapat mengatur siklus dan 

kualitas tidur melalui regulasi melatonin yang merupakan hormone pengatur siklus 

tidur.  Kandungan karbohidrat dalam pisang juga turut membantu dalam proses 

tidur lelap karena karbohidrat dalam pisang meningkatkan indeks glikemik tubuh 

sehingga menghasilkan rasa kantuk, sedangkan glukosa berperan mengatur zat ang 

dibutuhkan oleh otak untuk masuk ke dalam siklus tidur. Makanan tinggi 

karbohidrat meningkatkan tiptofan atau asam amino yang dipergunakan untuk 
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membentuk serotonin.  Serotonin berfungsi untuk menghasilkan melatonin 

(Soeklola, 2020). 

Buah pisang selain sebagai sumber pangan, juga dapat dimanfaatkan sebagai 

bahan pengawet untuk makanan.  Pisang dapat menghasilkan cuka dari fermentasi 

bubur pisang yang disebut sebagai cuka pisang.  Cuka pisang tersebut mampu 

memperpanjang umur simpan tahu pada suhu kamar.  Cuka pisang tergolong jenis 

biopreservatif yang bersifat antimikroba yang efektif mencegah tumbuhnya 

mikroba pembusuk pada pangan basah dan berair (Pawestri, 2020).  

Tabel 3.  Tingkat Kematangan Buah Pisang Berdasarkan Warna Kulit, Kandungan 

Pati dan Gula. 

Tingkat 

Kematangan 

Warna Kulit Buah Pati 

(%) 

Gula 

(%) 

Keterangan 

1 Hijau  20 0,5 Keras  

2 Hijau mulai kuning  18 2,5 - 

3 Hijau lebih banyak 

daripada kuning 

16 4,5 - 

4 Kuning lebih banak 

daripada hijau  

13 7,5 - 

5 Kuning lebih banyak dan 

ujung buah masih hijau  

7 13,5 - 

6 Seluruhnya kuning  2,5 18,0 Mudah di 

kupas 

7 Kuning dengan sedikit 

bintik cokelat 

1,5 19,0 Masak penuh  

Ada aroma  

8 Kuning dengan banyak 

bintik cokelat 

1,0 19,0 Lewat masak 

 

Proses pematangan buah pisang merupakan proses pengakumulasian gula 

dengan merombak pati menjadi senyawa yang lebih sederhana. Awal pertumbuhan, 

konsentrasi gula total masih sangat rendah.  Setelah proses pematangan 

berlangsung, gula total akan meningkat tajam dalam bentuk glukosa dan fruktosa.  

Naiknya kadar gula dapat digunakan sebagai indeks tingkat kemasakan. Indeks 

tingkat kemasakan buah pisang dapat pula dilihat dari perubahan rasio daging buah 

terhadap kulit buah pisang, adanya peningkatan laju respirasi, produksi etilen, 

akumulasi gula dan adanya perombakan klorofil.  Tingkat kematangan buah 
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berdasarkan warna kulit, kandungan pati dan gula dapat dilihat pada Tabel 3. 

(Pantastico, 1975).   

Buah pisang matang memiliki daya simpan yang sangat pendek sekitar 2 – 3 

hari pada suhu ruang.  Hal tersebut menyebabkan banyak buah pisang yang tidak 

dimanfaatkan secara optimal atau bahkan sampai terbuang.  Proses pematangan 

buah berhubungan dengan produksi gas etilen (C2H4).  Etilen merupakan hormon 

utama yang berperan dalam proses pemasakan buah. Untuk menghambat proses 

pematangan buah, maka produksi etilen pada buah pisang harus dihambat.  Prinsip 

menghambat produksi etilen pada pisang dengan mengurangi buah terpapar 

oksigen, tapi tidak sampai pada kondisi vakum atau hampa oksigen.  Hal tersebut 

dapat dilakukan secara sederhana dengan memanfaatkan keranjang bambu yang 

telah dimodifikasi (Cahyana, 2020).  
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METODOLOGI 

A.  Ruang Lingkup Kegiatan 

A.1. Persiapan. 

Persiapan pelaksanaan kegiatan dimulai dengan studi literatur dan 

penyusunan proposal, penyusunan juknis atau petunjuk pelaksnaan kegiatan, 

pengumpulan informasi terkait objek yang akan diteliti, dan koordinasi dengan 

pemda setempat serta laboratorium analisa.  

 

A.2. Pelaksnaan  

Pelaksnaan kegiatan dimulai dengan koordinasi dengan instansi terkait untuk 

pencarian informasi terkait Loka pere yang akan diteliti, kemudian dilanjutkan 

dengan survai lokasi pelaksnaan kegiatan dan pengambilan sampel.  Survai lokasi 

dilakukan sekaligus untuk mengetahui potensi lokasi, kondisi lingkungan baik 

tanah dan topografinya, serta pemanfaatan Loka Pere sebagai sumber pangan. 

Survai lokasi dan koordinasi dilakukan dengan tujuan mengetahui permasalahan 

yang dihadapi dalam budidaya loka pere dan potensi pengembangannya yang 

mungkin dapat dilakukan oleh masyarakat.  

 

A.3. Pengamatan, Analisis Kimia dan Analisis Data 

Pengamata dilakukan terhadap kondisi lingkungan pertumbuhan tanaman 

(hara tanah, ketinggian tempat) luas pertanaman dan populasi tanaman, karasteristik 

tanaman dan buah yang dihasilkan.  Pemanfaatan dari buah pisang loka pere 

sebagai bahan pangan, pemanfaatan dari segi aspek budaya dan nilai ekonomi dari 

buah loka pere. Pengamatan juga dilakukan terhadap budidaya loka pere (hambatan 

dan tantangan), sarana produksi, dan tenaga kerja yang terlibat. 

Analisis kimia buah loka pere dilakukan di Laboratorium Balai Besar 

Pascapanen.  Buah loka pere untuk analisis komposisi kimia dan nilai gizi dipilih 

dari buah dengan dengan kualitas yang baik. Data yang dihasilkan kemudian 

ditabulasi dan dianalisis menggunakan program SPSS 22. Rancangan penelitian 

yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu factorial dengan tiga 

kali ulangan.   
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A.4. Penyusunan Laporan Pelaksnaan Kegiatan dan Seminar Hasil. 

Penyusunan laporan akhir pelaksanaan kegiatan kemudian dituangkan dalam 

bentuk laporan akhir kegiatan setelah dilakukan analisa data.  Laporan akhir 

pelaksanaan kegiatan ditulis secara bertahap, mulai dari draft laporan hingga 

laporan final pelaksanaan kegiatan.  Kemudian dilanjutkan dengan seminar hasil 

pelaksanaan kegiatan.  

 

B. Bahan dan Metode Pelaksnaan Kegiatan  

B.1. Waktu dan Tempat Pelaksanaan Kegiatan 

Pelaksanaan kegiatan pengkajian dilaksanakan mulai bulan Januari 2021 

sampai Desember 2021.  Tempat pelaksanaan kegiatan akan dilaksanakan di dua 

tempat, yakni pengambilan sampel akan dilaksanakan di Kabupaten Majene 

Kecamatan Pamboang.  Analisa komposisi kimia atau gizi buah Pisang Loka Pere 

akan dilakukan di Laboratorium Balai Besar Industri Hasil Perkebunan, 

Kementerian Perindustrian, Laboratorium Politenik Makassar dan Laboratorium 

MIPA Fakultas Hasanuddin Makssar.   

 

B.2. Bahan Pelaksanaan Kegiatan 

Bahan yang dibutuhkan dalam pelaksanaan kegiatan adalah buah loka pere, 

bahan kemasan buah pisang, bahan-bahan utama dalam pelaksanaan analisis kimia 

atau kandungan gzi dari buah loka pere.   

 

B.3. Metode Pengujian Sampel. 

Metode analisis yang digunakan untuk setiap parameter yang diujikan 

berbeda, sebagaimana yang terlihat pada Tabel 4.  

 

 

 

 

 

 



12 
 

Tabel 4. Daftar Uji Analisa dan Metode Analisis yang Digunakan. 

No Parameter Analisis Metode Uji yang Digunakan 

1. Uji Proksimat  

 a. Kadar Air Metode Oven (SNI 01-2354.2-

2006) 

 b. Kadar Abu SNI 01-2354.2-2006 

 c. Kadar Protein AOAC, 2001 

 d. Kadar Lemak SNI 01-2354.3-2006 

 e. Kabohidrat SNI 01-2891-1992 

 f. Serat Kasar AOAC,1970 

2. Serat Pangan AOAC, 1995 

3. Pati SNI 01-2891 -1992  

4. Gula Reduksi  DNS  (Dimetil Nitro Salisilit 

acid) 

5. Amilosa DNS (Dimetil Nitro Salisilit 

acid) 

6. Amilopektin DNS (Dimetil Nitro Salisilit 

acid) 

7. Total Asam  AOAC, 1984 

8. Kadar Sukrosa DNS (Dimetil Nitro Salisilit 

acid) 

9. Gula Total SNI 01-2892-1992 

10. Fosfor IK-MT-29.10 (Spektrofotometri) 

11. Besi (Fe) IK-MT.29.11 (AAS) 

12. Natrium (Na) IK-MT.29.11 (AAS) 

13. Kalsium (Ca) IK-MT.29.11 (AAS) 

14. Tembaga (Cu) IK-MT.29.11 (AAS) 

15. Mangan (Mn) IK-MT.29.11 (AAS) 

16. Magnesium (Mg) IK-MT.29.11 (AAS) 
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Tabel 4 (Lanjutan). Daftar Uji Analisa dan Metode Analisis yang   

              Digunakan. 

No Parameter Analisis Metode Uji yang Digunakan 

 

17. Kalium (K) IK-MT.29.11 (AAS)  

18. Vitamin A 18-5-1/MU/SMM-SIGH (HPLC 

(High Performance Liquid 

Chromatography)). 

19. Vitamin B5 18-5-4/MU/SMM-SIGH (UPLC 

(Ultra Performance Liquid 

Chromatography)). 

20. Vitamin B6 18-5-2/MU/SMM-SIGH (UPLC 

(Ultra Performance Liquid 

Chromatography)). 

21. Vitamin B9 18-5-38/MU/SMM-SIGH 

(UPLC (Ultra Performance 

Liquid Chromatography)). 

22. Vitamin C 18-5-19 /MU/SMM-SIG (HPLC 

(Ultra Performance Liquid 

Chromatography)). 

 

B.4.  Prosedur Pelaksanaan kegiatan 

Pelaksanaan kegiatan pengkajian dilakukan dengan melakukan pemilihan 

buah pisang (pisang muda, pisang mengkal dan pisang matang sempurna) secara 

langsung dikebun petani.  Selanjutnya dilakukan sortasi buah pisang yang telah 

dipilih (dipisahkan berdasarkan ukuran, buah yang luka dan buah yang sehat).  

Sampel yang diambil terdiri dari tiga kali ulangan dan diambil secara acak.  
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HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

A. Koordinasi Pelaksanaan Kegiatan. 

Pelaksanaan kegiatan kajian kandungan nutrisi loka pere dimulai dengan 

koordinasi pelaksanaan kegiatan ke Balitbanda Kabupaten Majene, brsama dengan 

Balitbangda Provinsi Sulawesi Barat.  Dalam koordinasi tersebut, dibahas terkait 

dengan rencana kegiatan kajian, dan apa yang akan diteliti pada buah tersebut, serta 

potensi pemanfaatan yang memungkinkan untuk dilakukan.   

Koordinasi, selain dilakukan dengan Balitbanda Kabupaten Majene, 

dilakukan pula koordinasi ke Dinas Pertanian dan Peternakan Kabupaten Majene, 

BPP Kecamatan Pamboang, Kepala Desa Adolang dan Adolang Dhua. Dalam 

koordinasi tersebut, diperoleh informasi  bahwa, Loka Pere merupakan salah satu 

jenis buah yang dikembangkan atau dibudidayakan di Desa Adolang dan Adolang 

Dhua.  Buah loka pere tersebut memiliki keunikan dari segi daya simpan produk 

dan memiliki nilai fungsional yang baik.  Loka pere juga memiliki rasa buah yang 

manis, tekstur keras jika telah lewat matang apabila dimasak maka buah tersebut 

akan kembali memiliki tekstur yang keras.  Sedangkan loka pere yang 

dibudidayakan diluar kecamatan pamboang memiliki rasa yang kurang manis atau 

tawar, memiliki tekstur yang lebih lunak serta  jumlah sisir dalam satu tandan hanya 

berkisar antara 5 – 7 sisir, tetapi jika ketersediaan air mencukupi (musim hujan) 

lebih dari 7 sisir. Perbedaan hasil tersebut kemungkinan karena faktor tanah, iklim 

dan suhu yang berbeda.   

Terkait budidaya tanaman loka pere diluar kecamatan Pamboang, 

sebagaimana informasi yang disampaikan oleh kepala Desa Adolang Dhua Bapak 

Burhanuddin, S.Pd bahwa loka pere pernah dibawa keluar Pamboang untuk di 

tanamn di daerah Simullu, buah pisang tersebut tidak dapat tumbuh dengan baik, 

sedangkan yang ditanam di daerah Korosa dengan tanah yang subur memiliki 

pertumbuhan pisang yang bagus tapi dari segi citarasa buah yang dihasilkan 

berbeda dengan yang ditanam di daerah Adolang dan Adolang Dhua.  

Loka pere berdasarkan informasi dari petani, bahwa waktu berbuah terjadi 

secara serempak apabila penanaman juga dilakukan secara serempak.  Buah yang 
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dihasilkan akan berbeda dengan buah yang dihasilkan pada musim hujan.  Buah 

yang dihasilkan pada musim kemarau akan memiliki buah yang lebih kecil dengan 

jumlah sisir yang lebih sedikit dibandingkan buah dimusim penghujan.  Jumlah 

anakan hanya 2 anakan dan apabila anakan lebih dari 2 maka buah yang dihasilkan 

kurang bagus.  

Pengembangan loka pere di tahun 2019 mendapatkan dukungan dari Anggran 

Dana Desa (ADD) untuk luasan 3 Ha.  Masyarakat pada umumnya juga turut 

menanam jenis pisang tersebut dipekarangan dengan jumlah yang lebih kecil. Loka 

pere juga masih terbatas dalam pemanfaatan buah segar, walaupun sebagian kecil 

masyarakat sudah ada yang memanfaatkannya menjadi tepung pisang dan 

mengolahnya menjadi kripik pisang.  Akan tetapi masih terkendala dalam 

pemasaran baik buah segar maupun olahannya. Harga jual buah loka pere dipasar 

lokal berkisar antara Rp10.000,- sampai Rp15.000,- berdasarkan besar buah.  

Loka pere jika dibiarkan masak dipohon, maka buah tersebut akan retak atau 

kulit buah akan pecah.  Buah yang telah tua dipohon akan mengalami proses 

pemasakan yang lebih lambat apabila masih dipohonnya dibandingkan setelah 

dipanen. Dalam budidaya tanaman loka pere, petani sangat jarang melakukan 

pemupukan.  Jika dilakukan pemupukan, maka pupuk yang digunakan adalah 

pupuk ZA dan Urea masing masing ¼ kg /pohon.  Pemberian pupuk ZA diberikan 

pada saat pisang akan berbuah dan Urea pada saat pisang berumur 3 – 4 bulan, atau 

bahkan terkadang diberikan secara bersamaan saat tanaman pisang akan berbuah.  

Jarak tanam yang digunakan oleh petani adalah 3m x 3m.  populasi tanaman pada 

lokasi pengembangan sebanyak 2.900 pohon dengan luasan 3 Ha.    

 

B. Deskripsi Loka Pere 

Loka pere sebagai salah satu sumber daya genetik (SDG) di Kabupaten 

Majene telah terdaftar di Pusat Perlindungan Varietas Tanaman dan Perizinan 

Pertanian.  No daftar Varietas 502/PVL/2018 pada Tanggal 8 Januari 2018.  Loka 

pere yang telah di karakter oleh Tim SDG BPTP. Sulawesi Barat, memiliki 

deskripsi varietas sebagai berikut : 
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Tanaman    

Tinggi Tanaman  : 2 – 3 m 

Jumlah Anakan  : 3 – 4 

Lebar Tajuk  : 2 – 3 m 

   

Batang    

Ketegakan Batang  : Tegak  

Bentuk Batang  : Bulat 

Warna Batang : Hijau Muda 

Warna Pangkal Batang  : Hijau Muda 

Lingkar Batang  : 46 – 68 cm 

   

Daun    

Bentuk Daun : Panjang Pipih 

Jumlah Daun  : 5 – 7 cm 

Panjang Daun  : 182 cm 

Lebar Daun  : 65 cm 

Ketegakan Daun : Tegak  

Warna Tepi Tangkai Daun : Ungu Kemerahan 

Bentuk Pangkal Daun  : Meruncing 

Tepi Kanal  : Terbuka dan Tepi Tegak 

Warna Daun Bagian Atas : Hijau  

Warna Daun Bagian Bawah  : Hijau Muda 

Susunan Daun  : Selang Seling 

Lapisan Lilin : Sangat Sedikit/Tidak Kelihatan 

Letak Daun  : Simetris  

Ratio Daun  : 2,4 – 2,6 cm 

Warna Tulang Daun  : Hijau Terang.  

   

Jantung    

Bentuk Jantung  : Bulat Lonjong Runcing 
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Warna Jantung Bagian Luar : Ungu Kemerahan 

Warna Jantung Bagian Dalam : Putih Kekuningan  

Kedudukan Jantung  : Ujung Batang 

   

Buah :  

Bentuk Buah : Bulat, Lurus dan Bagian Ujung Lancip 

Panjang Buah  : 18 – 19 cm 

Lingkar Buah : 13 

Diameter Buah  : 4 – 4,5 cm 

Warna Buah Mentah  : Hijau  

Warna Buah Matang : Kuning  

Warna Daging Buah Mentah : Putih  

Warna Daging Buah Matang : Kuning Emas 

Ketebalan Kulit Buah  : Tebal  

Bentuk Tandan Buah  : Menghadap Keatas 

Rasa  : Manis  

Jumlah Sisir Pertandan : 5 – 9 

Jumlah Buah Persisir : 16 – 18 

Bobot Perbuah : 178,6 – 209,4 gram. 

 

C. Survai Lokasi 

Survai lokasi dilakukan dengan tujun untuk menentukan lokasi pengambilan 

sampel buah loka pere.  Dalam kegiatan tesebut dilakukan identifikasi terkait 

dengan kondisi lahan atau tempat budidaya tanaman, agroekosistem, jumlah atau 

luasan budidaya loka pere, pemanfaatannya dalam kehidupan masyarakat serta nilai 

ekonomi dari buah tersebut.  

Berdasarkan hasil survai yang telah dilakukan, diketahui bahwa budidaya 

loka pere dilakukan dikecamatan Pamboang, di dua desa yakni Desa Adolang dan 

Desa Adolang Dhua. Desa Adolang dan dan Adolang Dhua merupakan desa yang 

masih memiliki garis batas yang sama yaitu sebelah selatan desa Adolang Dhua.  
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Adolang Dhua juga merupaka hasil pemekaran dari desa Adolang pada Tanggal 6 

Desember 2010.  

Mata pencaharian kedua penduduk desa tersebut bergerak dibidang pertanian, 

peternakan dan perkebunan. Jenis ternak yang diusahakan oleh masyarakat adalah 

ternak kambing dan sapi, serta sebagian beternak ayam secara skala rumah tangga. 

Budidaya tanaman yang diusahakan adalah, jambu mete, kelapa dalam, kemiri, 

kakao, pisang dan beberapa jenis tanaman lainnya.  Ibu – ibu KWT setempat juga 

melakukan berbagai jenis usaha seperti kerajinan tangan, dan usaha dibidang home 

industri seperti pembuatan gula aren dan pengolahan pisang serta olahan berbasis 

kelapa.  

Jenis olahan pisang yang dilakukan adalah pembuatan kripik pisang, tepung 

pisang dan dodol. Jenis –jenis olahan tersebut memanfaatakn loka pere sebagai 

bahan dasar pembuatan produk.  Hal tersebut dilakukan sebagai salah satu upaya 

untuk memperkenalkan jenis pisang tersebut ke masyarakat luas, sebagai salah satu 

jenis tanaman hortikultura yang spesifik lokasi dan merupakan salah satu sumber 

daya genetik yang perlu untuk dilestarikan. Loka pere juga banyak digunakan 

dalam acara-acara dalam masyarakat, baik dalam acara adat maupun keagamaan. 

Desa Adolang dan Adolang Dhua memiliki topografi yang agak berbeda, 

yakni ketinggian tempat kedua desa tersebut berbeda begitupun dengan kondisi 

hara tanah yang dimiliki.  Desa Adolang Dhua memiliki ketinggian tempat 53 mdpl 

dengan kondisi tanah yang kurang hara.  Sedangkan desa Adolang memiliki 

ketinggian tempat untuk budidaya tanaman loka pere ± 850 mdpl  

Berdasarkan perbedaan kondisi hara tanah dan ketinggian tempat untuk 

budidaya tanaman mempengaruhi kualitas buah loka pere yang dihasilkan. Di Desa 

Adolang diperoleh buah loka pere dengan jumlah sisir yang berkisar 10-12 sisir 

dengan ukuran buah yang lebih besar.  Sedangkan buah yang diperoleh di Adolang 

Dhua jumlah sisir pertandan rata-rata 7 sisir dengan ukuran buah yang lebih kecil. 

Begitupun dengan warna buah yang dihasilkan, di Desa Adolang diperoleh buah 

yang lebih mulus atau bintik hitam yang lebih sedikit dibandingkan dengan Desa 

Adolang Dhua.  
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Adanya perbedaan dari segi kualitas buah yang dihasilkan, menurut ketua 

kelompok tani Budidaya Pisang, Bapak Hamzah bahwa ukuran buah dan jumlah 

sisir pertandannya dipengruhi oleh kondisi musim.  Pada kondisi ketersediaan air 

yang cukup maka nutrisi yang dibutuhkan untuk pembentukan buah mencukupi, 

sedangkan buah yang memiliki binti-bintik hitam dipengaruhi oleh kurangnya 

paparan cahaya matahari pada buah tersebut.  

Olahan produk loka pere masih terbatas pada beberapa jenis olahan yang 

telah disebutkan sebelumnya.  Produk olahan tersebut dalam proses 

pengembangannya juga masih terkendala pada proses pemasaran, pengemasan dan 

ketersediaan bahan baku loka pere yang tidak kontinyu. Salah satu jenis perusahaan 

asing PT. Sun Rei, yang perusahan induknya berkedudukan di Amerika Serikat, 

merupkan perusahaan pengembangan produk olahan dengan penerapan teknologi 

tepat guna.  

 

D. Kondisi Hara Tanah. 

Tanah adalah media tumbuh yang mengandung berbagai jenis hara.  Hara 

tanah diserap oleh akar tanaman untuk proses pertumbuhan. Hara tanah yang cukup 

dari tanah diperlukan oleh tanaman untuk tumbuh dan memberikan hasil yang 

tinggi. Hara yang tidak cukup akan menyebabkan pertumbuhan tanaman menjadi 

terhambat dan tidak optimal.  Untuk mendapatkan produksi tinggi maka jumlah 

hara dan tanah harus memadai dan seimbang (tergantung pada kondisi tanah dan 

lingkungan).  Hara utama yang dibutuhkan oleh tanaman adalah N (nitrogen), P 

(fosfor), dan K (kalium). Pengelolaan lahan yang kurang tepat akan menyebabkan 

lahan mengalami degradasi  tanah, sehingga diperlukan pengelolaan lahan yang 

tepat untuk masing-masing ekosistem (Janiya, 2013).  

Kesuburan tanah merupakan hal yang penting karena merupakan media 

utama dalam bercock tanam.  Perubahan unsur hara tanah dalam budidaya tanaman 

tanpa disertai dengan penambahan unsur hara akan berdapak pada perubahan sifat 

fisik tanah dan akan menyebabkan lahan menjadi kritis.  Kondisi lahan budidaya 

tanaman loka pere cukup berbeda antara desa Adolang dan Adolang Dhua.  Data 

hasil pengujian tanah dengan uji tanah sederhana menggunajan PUTK (Perangkat 
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Uji Tanah Kering) diketahui bahwa desa Adholan Dhua memiliki kandungan hara 

Fosfor (P) dan Kalium (K) rendah, C organik yang sedang dengan pH tanah yang 

netral (6 - 7).  Kandungan hara tanah di desa Adolang memiliki kandungan hara P 

dan K yang tinggi, C organik rendah dengan nilai pH tanah yang agak masam       

(pH 5 - 6).  

Hasil analisa tanah sederhana yang dilakukan diketahui bahwa buah pisang 

dengan jumlah buah lebih banyak dalam satu tandan dan ukuran buah yang lebih 

besar dibandingkan dari buah yang dihasilkan di desa Adolang Dhua.  Selain 

kondisi hara yang cukup tersedia, kondisi hara tanah untuk budidaya tanaman loka 

pere telah memiliki pH tanah  ideal 5 – 7. Kondisi pH tersebut mampu 

meningkatkan aktivitas jasad renik tanah hingga dapat meningkatkn proses 

nitrifikasi dan penguraian bahan organik tanah (humus), menghilangkan zat-zat 

beracun tanpa menghilangkan zat-zat penting lainnya (Cahyono, 2016). 

 

E. Kandungan Gizi Buah Loka Pere. 

Loka pere termasuk kedalam salah satu komoditas hortikultura yang 

dikembangkan di Kecamatan Pamboang oleh masyarakat setempat. loka pere 

memiliki potensi pemanfaatan yang cukup luas dilihat dari kandungan komposisi 

kimia buah yang dimiliki. Komposisi kimia buah turut berperan serta sebagai salah 

satu sumber asupan gizi atau sumber energi bagi masyarakat  yang tiggal di daerah 

tropis.  Selain itu, buah tropis tersebut diketahui memiliki nilai ekonomi yang cukup 

tinggi (Bakry et al., 1997 : Stover and Simmond, 1987 dalam Aurore et al, 2009) .  

Salah satu alasan buah pisang memiliki nilai ekonomi yang cukup tinggi 

dengan berbagai fungsi yang biasa dimanfaatkan oleh masyarakat.  Salah satu 

alasan tersebut dilihat dari kandunan nutrisi yang dimiliki.  Loka pere memiliki 

beberapa jenis komposisi kimia baik berupa mineral, kadar proksimat dan beberapa 

komposisi gizi lainnya.   

 

E.1. Kandungan Mineral. 

Kualitas suatu bahan pangan salah satunya dapat dilihat dari kandungan 

mineral yang terkandung di dalamnya.  Mineral merupakan salah satu faktor 
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penting yang dibutuhkan di dalam tubuh.  Mineral tersebut tidak dapat diproduksi 

oleh tubuh sehingga ketersediaanya dapat diperoleh dari asupan makanan.  Mineral 

memegang peranan penting dalam pemeliharaan fungsi tubuh, baik untuk sel, 

jaringan organ maupun fungsi tubuh secara keseluruhan.   

Berdasarkan hasil analisa, buah loka pere memiliki kandungan mineral yang 

berbeda – beda berdasarkan tingkat kematagan buah. Kandungan mineral pada buah 

pisang tersebut dapat dilihat pada Tabel 5.  Berdasarkan informasi tersebut, maka 

kebutuhan akan asupan mineral dapat diperoleh dengan mengkonsumsi buah loka 

pere yang terkandung dalam buah tersebut. 

Tabel 5. Kandungan Mineral pada Berbagai Tingkat Kematangan Buah Loka Pere 

(mg/100g).  
 

Mineral 
Sampel  

M MS LM 

Fosfor (P) 0,1 0,1 0,1 

Besi (Fe) 1,10 2,15  2,12  

Natrium / Sodium (Na) 2,48 2,83  2,80  

Kalsium (Ca) 2,91  2,67  2,67 

Tembaga (Cu) 0,11  0,21  0,14  

Mangan (Mn) 0,53  1,54  0,33  

Magnesium (Mg) 3,42  3.42  3,25  

Kalium / Potasium (K) 2.220,80 2.190,00 2.061,32 

Sumber: Data Primer yang Telah Diolah.  

Berdasarkan hasil analisa yang telah dilakukan diketahui bahwa buah Loka 

Pere memiliki kandungan mineral yang berbeda berdasarkan tingkat kematangan 

buah.  Buah muda memiliki kandungan kalsium yang lebih tinggi dibandingkan 

dengan buah masak sempurna dan buah lewat matang.  Kandungan magnesium 

pada buah muda dan buah masak sempurna memiliki jumlah yang sama, yakni 3,42 

mg/100g, begitupun pada kandungan fosfor untuk ketiga sampel buah tersebut tidak 

terjadi perubahan dalam proses perubahan fisik buah.  

Buah masak sempurna memiliki komposisi mineral yang lebih tinggi 

dibandingkan pada buah muda.  Komposisi mineral tersebut, diantaranya besi (Fe), 
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Natrium (Na), Tembaga (Cu), dan Mangan (Mn). Perubahan kandungan mineral 

dari buah muda ke buah masak, ada yang mengalami penurunan dan adapula yang 

mengalami peningkatan.  Natrium, tembaga dan mangan adalah jenis mineral yang 

mengalami penurunan masing –masing sebesar 0,35; 0,1; dan 1,01 mg/100g.  

Kandungan mineral pada buah lewat matang cenderung mengalami 

penurunan jumlah mineral yang berkisar antara 0,03 – 1,21 mg/100g.  Penurunan 

kadar mineral pada Fe dan Na sebesar 0,03mg/100g, Ca sebesar 0,05mg/100g, Cu 

sebesar 0,07 mg100g, Mn sebesar 1,21 mg/100g, dan Mg sebesar 0,17mg/100g. 

Penurunan kandungan mineral paling besar terjadi pada unsur kalium atau potasium 

(K) pada buah muda ke buah matang sempurna sebesar 30,8 mg/100gr dan pada 

buah matang sempurna ke buah lewat matang sebesar 128,68 mg/100gr.   

Penurunan kandungan mineral pada buah lewat matang dipengaruhi oleh 

peningkatan kadar air pada buah tersebut, sebagai akibat dari perubahan kerapatan 

sel sehingga air yang semula terikat menjadi terbebaskan, sebagaimana yang 

terlihat pada Gambar 1 tentang peningkatan kadar air pada buah lewat matang.  Hal 

tersebut sejalan dengan yang dinyatakan oleh Rahayu (2012), bahwa mineral 

merupakan jenis unsur yang mudah larut dalam proses pencucian atau pengolahan 

dengan menggunakan air.  

 

E.2. Kadar Proksimat 

Salah satu indikator penilaian mutu suatu bahan pangan adalah kandungan 

nutrisi yang dimilikinya.  Salah satu indikator penilaian gizi yakni melalui uji 

proksimat yaitu suatu pengujian kimiawi untuk mengetahui kandungan nutriennya, 

atau biasa juga disebut dengan istilah analisis wandee.  Analisis tersebut hasilnya 

menujukkan nilai yang mendekati karena dalam suatu fraksi menunjukka kumpulan 

zat yang memiliki sifat yang sama atau terdapat zat yang berbeda sifat dalam jumlah 

yang kecil.  

Pengujian proksimat dilakukan untuk mengidentifikasi kandungan nutrisi 

seperti protein, karbohidrat, lemak, serat, kadar air dan kadar abu.  Sebagaimana 

kandungan nutrisi loka pere yang telah diuji (Gambar 1).  Protein memiliki peran 

dalam proses pertumbuhan karena kandungan asam amino esensial dan non esensial 
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yang terdapat didalamnya sedangkan lemak berfungsi sebagai sumber energi untuk 

proses pertumbuhan.  Kadar abu merupakan hasil dari proses pembakaran bahan 

organik dan bentuk senyawa anorganik yakni oksida, garam dan mineral.  

  

Gambar 1.  Kandungan Proksimat Buah  Loka Pere Berdasarkan Tingkat  

Kematang (%) 
Sumber : Data Primer yang Telah Diolah. 

 

Karbohidrat, lemak dan protein merupakan sumber energi bagi manusia.  

Besarnya jumlah komponen tersebut dalam makanan akan berkonstribusi terhadap 

jumlah energy yang dihasilkan. Energi merupakan salah satu hal yang sangat 

dibutuhkan oleh manusia dalam kehidupan untuk beraktivitas, energi memiliki 

banyak bentuk salah satunya dalam bentuk panas (Handayani, dkk., 2020). 

Sumber energi dalam proses metabolisme yang biasa digunakan adalah 

karbohidrat, protein dan lemak. Beberapa jenis hewan juga menggunakan lemak 

sebagai sumber energy cadangan yang dapat dipergunakan apabila sumber energy 

utama telah habis digunakan. Energy yang bersumber dari lemak diperoleh melalui 

proses metabolisme dimana asam lemak yang masuk ke dalam tubuh dicerna 

kemudian dipecah menjadi energy yang kemudian disimpan dalam tubuh sebagai 

energy cadangan.  Lemak sebagai sumber energy yang lebih besar yakni satu gram 
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mampu menghasilkan 9 kkal energy.  Besarnya jumlah energy yang dihasilkan oleh 

lemak karena memiliki rantai karbon yang lebih panjang sehingga digunakan 

sebagai sumber energy terbaik dalam proses metabolisme (Junitasari, 2021). 

 

Gambar 2.  Jumlah Energy yang Dimiliki oleh Buah Loka Pere Berdasarkan 

Tingkat Kematang (kkal) 
Sumber : Data Primer yang Telah Diolah.  

 

 

Tingginya kandungan energy yang dimiliki oleh buah masak sempurna 

seperti yang terlihat pada Gambar 2. memiliki persentase energi yang lebih besar 

dibandingkan dengan dengan tingkat kematangan lainnya.  Tingginya kandungan 

energi yang dimiliki oleh buah masak sempurna dipengaruhi oleh besarnya jumlah 

karbohidart yang terkandung dalam buah masak sempurna, seperti yang terlihat 

pada Gambar 1.  Karbohidrat pada buah pisang mampu mampu memberikan energi 

yang lebih cepat karena merupakan golongan karbohidrat  komplek tingkat sedang 

dan tersedia secara bertahap (Prabawati, dkk., 2008). 

 

E.3. Kandungan Gizi Lainnya. 

Beberapa kandungan gizi lainnya yang dimiliki oleh buah loka pere seperti 

yang terlihat pada Tabel 6.   Pada tabel tersebut terlihat kandungan pati yang tinggi 

dan terus mengalami penururnan sampai pada saat buah lewat matang begitupun 

Buah Masak Sempurna; 

131,06; 36%

Buah Lewat Matang; 

121,87; 33%
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dengan kadar amilosa yang dimiliki. Sedangkan gula reduksi, kadar sukrosa dan 

total asam terus mengalami peningkatan hingga buah lewat matang. Terjadinya 

penurunan kandungan pati sesuai dengan tingkat kematangan, karena pati tersebut 

diubah menjadi gula-gula sederha.  Hal tersebut sejalan dengan penelitian 

Ismayanto (2015) dan Putri (2015)  yang menyatakan bahwa pati yang merupakan 

jenis karbohidrat pada daging buah dirubah menjadi sukrosa, glukosa dan fruktosa 

pada pisang matang. 

Tabel 6. Komposisi   Kimia Buah Loka Pere Berdasarkan Tingkat Kematangan 

Buah. 
 

Komposisi Kimia 

Sampel  

M MS LM 

Serat Pangan (%) 7,04 2,50 3,96 

Pati (%) 25,30 21,79 18,94 

Gula Reduksi (%) 0,50 3,46 6,07 

Amilosa (%) 23,05 20,67 17,15 

Amilopektin (%) 2,25 1,12 1,73 

Gula Total (%) 0,01 0,01 0,01 

Total Asam (%) 5,07 8,37 9,63 

Kadar Sukrosa (%) 0,87 5,90 7,40 

Sumber : Data Primer yang Telah Diolah. 

Buah loka pere dapat dijadikan sebagai salah satu sumber serat, karena 

memiliki kriteria sebagai sumber serat sebagaimana yang direkomendasikan oleh 

The Food Standards Agency bahwa suatu produk dapat dikatakan sebagai sumber 

serat harus mengandung 3 g/100g, sebagaimana yang terlihat pada Gambar 1 dan 

Tabel 6.  Gambar 1 menunjukkan kisaran serat kasar antara 1,82% - 6,33% dan 

serat pangan 2,50% - 7,04%.  Serat kasar merupakan residu dari pangan nabati yang 

tidak dapat dicerna secara kimiawi.  Sedangkan serat pangan merupakan residu dari 

bahan pangan yang tidak dapat dihidrolisis oleh enzim pencernaan manusia.   

Serat pangan yang tidak dapat dicerna oleh enzim pencernaan dapat menjadi 

sumber energi setelah dilakukan proses fermentasi dan penyerapan asam asam 

lemak rantai pendek diusus dengan jumlah energi antara 1,5 – 2,5 kkal/g (Ledikwe, 
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dkk., 2006).  Selain itu, kadar amilosa yang tinggi cenderung sulit untuk dicerna 

karena memiliki struktur amilosa yang tidak bercabang sehingga terikat dengan 

kuat dan sulit untuk mengalami gelatinisasi, berbeda dengan amilopektin yang 

memiliki ukuran molekul yang lebih besar dengan struktur yang bercabang 

sehingga mudah untuk tergelatinisasi dan mudah untuk dicerna (Lovegrove, et al., 

2017).  

Serat dapat menghambat laju makanan pada saluran pencernaan dan 

menghambat aktivitas enzim sehingga proses pencernaan terumata pati menjadi 

lambat dan respon glukosa darah menjadi lambat.  Serat pangan tidak larut 

mencegah penyakit pada saluran pencernaan.   Serat pangan larut memperlambat 

pencernaan dalam usus dan memperpanjang rasa kenyang, memperlambat laju 

peningkatan glukosa darah. Keberadaan amilosa dan amilopektin sebagai bagian 

dari pati yang dapat dipisahkan dengan perlakuan panas. Amilosa sebagai fraksi 

terlarut dan amilopektin sebagai fraksi tidak larut.  Amilopektin memiliki sifat yang 

lebih rapuh (amorphous). Amilosa merupakan polimer dari glukosa, mudah 

bergabung dan mengkristal sehingga mudah teretrogradasi dan sulit dicerna.   

Amilosa juga berperan dalam menentukan proses gelatinisasi pati dan sifat pasta 

yang dihasilkan. Berdasarkan informasi tersebut, diketahui bahwa Loka Pere 

memiliki IG yang rendah tercermin dari kadar amilosa yang dimilkinya, 

sebagaimana yang dinyatakan oleh Arif, dkk (2013) bahwa berbagai penelitian 

menunjukkan bahwa kadar amilosa yang tinggi menunjukkan nilai IG yang rendah.  

 

F. Kandungan Vitamin Loka Pere 

Buah –buahan merupakan salah satu sumber vitamin, serat dan zat gizi yang 

baik untuk proses pertumbuhan dan kesehatan manusia. Buah-buahan mengandung 

banyak jenis vitamin, seperti jenis vitamin yang larut dalam air dan larut dalam 

lemak (Winarti, 2021).  Vitamin merupakan bahan organik kompleks yang 

dibutuhkan dalam jumlah sangat sedikit pada makanan dan bersifat esensial atau 

tidak dapat disintesis dalam tubuh manusia dalam jumlah yang cukup pada kondisi 

yang normal (Linder, 2010).  
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Loka pere merupakan salah satu jenis buah yang vitamin B6 (pirodiksin) 

pada buah matang sempurna dan buah lewat matang, sedangkan kandungan vitamin 

lain yang diujikan seperti vitamin A, B5, B9, dan C tidak terdeteksi dalam pengujian 

kandungan vitamin dengan menggunakan alat uji HPLC dan UPLC pada buah 

muda, buah matang sempurna maupun buah lewat memiliki kandungan matang, 

begitupun kandungan vitamin B6 pada buah muda tidak terdeteksi.  

Kandungan B6 pada b7uah masak sempurna dan buah lewat matang masing 

masing sebesar 0,17 mg/100gr dan 0,86 mg/100gr.  Vitamin yang tidak terdeteksi 

seperti vitamin A dan Vitamin C dicurigai tetap ada pada buah tersebut, akan tetapi 

dalam jumlah yang sangat kecil, berbeda halnya dengan vitamin B6 yang dtemukan 

pada buah tersebut, sebagaimana yang dinyatakan oleh Ismayanto (2015) bahwa 

buah pisang mengandung zat gizi yang tinggi termasuk vitamin B6 dan vitamin C 

yang tinggi.            

Vitamin B6 merupakan jenis vitamin yang larut dalam air, sehingga dalam 

proses pengolahannya apabila melibatkan air maka kandungan vitaminnya akan 

berkurang, begitupun jika terpapar dengan cahaya khususnya dengan cahaya 

ultraviolet dan diberi perlakuan dengan panas.  Vitamin B6 apabila diberi perlakuan 

perebusan pada saat pengolahan dapat terjadi susut vitamin sebesar 40%, akan 

tetapi stabil pada kondisi alkali kuat ataupun asam (Tranggono, 1991).  

Vitamin B6 dalam tubuh langsung diserap melalui difusi pasif terutama dalam 

bentuk yang tidak terfosforilasi , kemudian didalam sel-sel intestinal diubah 

menjadi piridoksal oleh enzim piridoksal fosfat oksidase yang kemudin diangkut 

dalam sirkulasi darah yang sebagian besar masih terikat dengan albumin dan 

hemoglobin .  setelah berdifusi ke dalam sel, piridoksal akan mengalami 

refosforilasi oleh enzim piridoksal kinase untuk mempertahankan senyawa 

tersebut.  Defisiensi vitamin B6 jarang ditemukan, karena vitamin B6 tersebar 

dalam berbagai makanan yang belum mengalami pengolahan atau sedikit 

pengolahan (Mann, 2021).  

Vitamin B6 berperan sebagai salah satu senyawa koenzim A yang digunakan 

untuk menghasilkan energi melalui jalur sintesis asam lemak, berperan dalam 

metabolisme nutrisi dan memproduksi antibodi sebagai mekanisme pertahanan 
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tubuh terhadap antigen atau senyawa asing yang berbahaya bagi tubuh (Wiipedia, 

2021). Vitamin B6 bersama dengan niasin, asam folat dan kobalamin berperan 

dalam menggerakkan fungsi tubuh manusia, mengubah asam amino yang terdapat 

dalam makanan untuk proses pembentukan protein, membantu dalam proses 

pembentukan energi dengan membakar cadangan gula dan membentuk hemoglobin 

dari protein serta mampu menyembuhan PMS pada wanita (Sandstrom, 2001; 

Triana 2006; Wikipedia, 2021).  

 

G. Karakteristik dan Masa Simpan Buah Loka Pere 

Karakteristik buah loka pere yang diperoleh dari dua desa yang melakukan 

budidaya pisang tersebut berbeda baik dari segi jumlah sisir pisang dalam satu 

tandan, berat buah persisir, panjang buah, tekstur, berat kulit ataupun diameter buah 

seperti yang terlihat pada Tabel 7. Perbedaan karakter buah yang dihasilkan dapat 

dipengaruhi oleh kondisi lahan budidaya tanaman seperti unsur hara yang 

terkandung di dalam tanah tersebut.   

Tabel 7.  Karakteristik Buah Loka Pere Berdasarkan Daerah Penanaman.  

No Keterangan /Satua Adolang Adolang Dhua 

1. Buah muda (Buah/Sisir) 13,67 12,23 

2. Berat buah (gr/buah) 140 110 

3. Panjang buah (mm) 14,67 12,26 

4. Diamater buah (mm) 3,67 3,20 

5. Ketebalan kulit (mm) 0,30 0,32 

6. Berat kulit (gr) 70 40 

7. Berat daging buah (gr)  90 70 

8. Tekstur 2,60 3,90 

9. Kadar gula (Brix) 5 4,67 

10. Sg Swoot (Kadar gula) 692,008 1,023 

11. pH 5 5 

Sumber :  Data Primer yang Telah Diolah. 

 

Buah yang dihasilkan di desa Adolang memiliki karakter buah yang lebih 

unggul dari desa Adolang Dhua, tetapi lebih kecil dibandingkan dengan karater 
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buah yang dihasilkan berdasarkan deskripsi varietas pisang tersebut.  Perbedaan 

karakteristik tersebut dapat dipengaruhi oleh tingkat kematangan buah, kondisi hara 

tanah, iklim tempat tumbuhnya, intensitas penyinaran, serta musim tanam buah 

tersebut (musim hujan atau kemarau).  

Berdasarkan daya simpan buah loka pere dari Desa Adolang dang desa 

Adolang Dhua, diperoleh perbedaan masa simpan buah.  Sebagaimana yang terlihat 

pada Tabel 8 terlihat masa simpan buah loka pere  yang diperoleh dari desa Adolang 

hanya mencapai 18 hari dan buah tersebut mencapai matang sempurna pada hari ke 

4 – 6 masa penyimpanan  dibandingkan dengan desa Adolang Dhua yang mencapai 

24 hari pada suhu ruang dengan buah mencapai matang sempurna pada hari 5 – 15 

hari penyimpanan.  Penyusutan bobot buah loka pere yang diperoleh dari desa 

Adolang rata-rata 10 gram untuk 15 hari dan 18 hari penyimpanan. Sedangkan susut 

bobot buah yang dihasilkan dari desa Adolang Dhua susut bobot buah rata-rata 

terjadi pada 15 – 21 hari penyimpanan dengan rata – rata penyusutan sebesar            

10 – 50 gram.     

Tabel 8.  Karakteristik Buah Loka Pere Selama Penyimpanan pada Suhu Ruang. 

 
Sumber : Data Primer yang Telah Diolah. 

Keterangan :  Selang pengamatan 3 hari.  

 

Tingkat kelunakan buah yang dihasilkan dari dua desa tersebut juga berbeda, 

yakni pada hari ke 12 tingkat kekerasan buah sudah tidak dapat diukur dengan alat 
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pengukur tekstur sedangkan dari desa Adolang Dhua tingkat kekerasan buah tidak 

dapat diukur pada 21 hari penyimpanan. Hal tersebut dipengaruhi oleh tingkat 

kematangan buah saat dipanen, hal tersebut dapat terlihat dari warna buah yang 

hijau muda dengan sudut-sudut buah yang belum terisi sempurna.  Sebagaimana 

yang dinyatakan oleh Pantastico (1986); Widodo, dkk., (2019); Nair dan Singh 

(2003)  bahwa buah yang dipanen pada umur 68 – 73 HST atau belum mencapai 

puncak kematangan dapat mengurangi bobot hasil 10%, walaupun dapat 

memperpanjang umur simpan 3 – 5 hari.  Penyusutan tersebut dapat disebabkan 

oleh proses respirasi yang lebih panjang sehingga terjadi kehilangan air dari daging 

buah.   

Penurunan pH pada buah yang disimpan di suhu ruang yang diperoleh dari 

desa Adolang Dhua mencapai nilai pH rata-rata 1,33 pada hari ke 24 masa 

penyimpanan begitupun dengan ketebalan kulit buah yang terus menurun seiring 

dengan lama penyimpanan buah yang dilakukan. Penurunan pH pada buah tersebut 

disebabkan karena terjadinya peningkatan jumlah asam seiring dengan 

bertambahnya tingkat kematangan buah (Widodo, dkk., 2019)  seperti yang terlihat 

pada Tabel 6, bahwa total asam dapat mencapai 9,63% pada buah lewat matang.  

Menurut Kader (1999) bahwa kandungan total asam dalam buah termasuk asam 

askorbat cenderung meningkat selama proses pematangan buah karena proses 

dekarboksilasi asam oksalat.  Asam oksalat merupakan penyebab dari rasa sepat 

pada buah pisang dan dirombak oleh enzim oksalat oksidase. Sedangkan penurunan 

ketebalan kulit dikarenakan selama proses pematangan, terjadi perubahan selulosa 

dan hemiselulosa pada kulit buah menjadi zat pati (Kuntarsih, 2012). 

 Penyimpanan buah loka pere pada suhu terkontrol (suhu ruang ber AC 30oC) 

menunjukkan bahwa daya simpan buah menjadi lebih lama dibandingkan pada suhu 

ruang.  Buah pisang yang disimpan pada suhu terkontrol dapat bertahan hingga 24 

hari penyimpanan.  Selama proses penyimpanan tersebut terjadi perubahan pada 

buah seperti penyusutan berat, panjang, diameter, ketebalan kulit dan berat dari 

kulit buah loka pere.  Dari segi kadar Brix atau rasa manis dari buah yang dihasilkan 

dapat dipertahankan pada 32 Brix, serta pembentukan rasa asam yang terlihat dari 

pH yang diukur dapat dihambat selama penyimpanan.  
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Rasa manis pada buah selama penyimpanan pada suhu terkontrol tidak dapat 

mempertahankan tekstur buah hingga 24 hari penyimpanan.  Tekstur buah pisang 

yang dihasilkan dari desa Adolang hanya mampu bertahan hingga 10 hari 

penyimpanan dibandingkan dengan pisang dari desa Adolang Dhua yang mampu 

bertahan hingga 21 hari penyimpanan.   Hal tersebut menandakan bahwa selama 

proses tersebut tetap terjadi proses pemasakan buah tetapi agak lebih lambat 

dibandingkan suhu ruang.  Sebagaimana yang dinyatakan oleh Muchtadi, dkk 

(2011) bahwa pada suhu ruang pada waktu tertentu akan terbentuk etilen (senyawa 

hidrokarbon) yang tidak jenuh yang dihasilkan dari jaringan tanaman yang berperan 

dalam proses pematangan buah. Pada proses pematangan buah diikuti dengan 

proses pelunakan kulit dan daging buah, semakin lunak buah tersebut maka buah 

tersebut semakin matang (Widodo, dkk., 2019).   

Tabel 9. Karakteristik Buah Loka Pere Selama Penyimpanan pada Suhu        

Terkontrol. 

 
Sumber : Data Primer yang Telah Diolah. 

Keterangan :  Selang pengamatan 3 hari. 

 

Penurunan berat buah selama penyimpanan pada suhu terkontrol rata-rata 

berkisar antara 10g – 20g. Dibandingkan dengan penyusutan bobot buah yang 

terjadi selama penyimpanan pada suhu ruang yang berkisar antara 10g – 50g. Hal  

tersebut diakibatkan terjadinya penghambatan pembentukan gas etilen sehingga 

proses pematagan buah berjalan lambat, dan kadar air buah juga lebih rendah 

1 2 3 4 5 6 7 8 1 2 3 4 5 6 7 8

- 4,674,673,674,004,005,00

-

5,004,004,673,674,674,335,00-5,00

--0,3771,1231,0951,047

-

--0,3750,728345,7321,0631,048--

32,0031,3333,0027,6718,109,00

-

32,0031,6728,9723,6716,6712,338,67-32,00

--0,010,031,205,37

-

-0,580,071,333,634,305,60--

50,0070,0070,0070,0090,0080,00

-

40,0050,0060,0060,0060,0070,0070,00-40,00

301010203030

-

10104020203030-10

0,040,100,070,130,170,37

-

0,040,050,060,170,200,230,27-0,05

2,672,472,802,903,273,47

-

2,432,732,902,773,133,133,33-2,37

12,9713,7313,4012,6314,1814,10

-

10,6311,5712,3711,6711,8313,413,23-12,50

5060809090110

1-

5060708080100100-

7,338,337,679,335,674

-

8,339,3310,3311,3312,33

12,3313---- ---0,675,678

pH 

Sg Swot / Kadar Gula

Kadar Gula

113,6714,33

12,330,67-

110

Tekstur

Buah Masak/Over Matang

Buah Muda

Berat Daging Buah (gr)

Berat Kulit (gr)

Ketebalan Kulit (mm)

Diameter Buah (mm)

Panjang Buah(mm)

Berat Buah (gr)

4

3

2

1

12

11

10

No Parameter Pengamatan 

Suhu Terkontrol 

Adolang Adolang Dhua

9

8

7

6

5
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dibandingkan dengan kadar air pada buah yang disimpan pada suhu ruang.  

Rendahnya kadar air tersebut, disebabkan faktor suhu dan kelembaban lingkungan 

yang berada dalam kondisi yang setimbang, sehingga mempengaruhi pembentukan 

energi untuk proses fisiologis. Dengan terjadinya penghambatan perubahan 

fisiologis tersebut, maka proses pemecahan oksidatif terhadap bahan kompleks 

dalam sel seperti tepung, gula dan asam amino menjadi molekul yang sederhana 

seperti CO2, air serta energi dan molekul lainnya yang dapat digunakan untuk reaksi 

pembentukan selanjutnya (Santoso dan Purwoko, 1995).  

Penyimpanan pada suhu terkontrol mampu mempertahankan kadar brix buah 

loka pere, pH buah yang menjadi salah satu indikator tingkat keasaaman buah 

berkisar antara pH 3,67 – pH 5.  Dari data hasil pengamatan yang dilakukan 

diketahui bahwa pH awal buah loka pere berada pada pH 5 dan cenderung turun 

pada hari ke 15 penyimpanan menjadi pH 3,67 dan hari ke 18 penyimpanan naik 

menjadi pH 4 dan kembali ke pH 5 pada hari ke 24 penyimpanan. Berdasarkan data 

tersebut, diketahui bahwa asam pada buah pisang berupa asam lemah. Hal tersebut, 

sama dengan penelitian yang dilakukan oleh Nurjanah (2002) bahwa produksi 

etilen akan kembali naik setelah hari ke-12 yang akan mempengaruhi suhu 

penyimpanan. Perubahan suhu penyimpanan turut berpengaruh terhadap perubahan 

nilai pH.  Produksi etilen cenderung konstant pada kondisi normal tanpa adanya 

perubahan lingkungan, atau stress yang dapat mendorong peningkatan produksi 

etilen, seperti keberdaan mikroorganisme yang dapat memicu produksi etilen 

(Wills, 1982 ; Nurjanah, 2002). 

Selama penyimpanan terjadi perubahan warna buah pisang dari warna kuning 

menjadi coklat gelap bahkan cenderung mengering. Bahkan terdapat buah pisang 

yang menyatu antara daging buah dengan kulitnya.  Hal tersebut, disebabkan oleh 

tingkat kematangan buah yang kurang maksimal.  Sedangkan perubahan warna 

coklat gelap pada kulit buah dan cenderung kering disebabkan oleh suhu 

penyimpanan pada suhu terkontrol atau suhu dingin. Kondisi tersebut juga 

disebabkan oleh terjadinya peningkatan proses respirasi dan transpirasi, karena gula 

terakumulasi menjadi pati.  Hal ini sejalan dengan penelitian yang dilaksanakan 

oleh Asgar, et.al (2014) dalam Dari, dkk (2020)  bahwa selama penyimpanan disuhu 
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dingin gula yang terakumulasi dapat dirombak menjadi pati sehingga terjadi 

peningkatan respirasi dan trasnpirasi.  
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KESIMPULAN 

 

Hasil kajian kandungan gizi loka pere memiliki beberapa jenis kandungan 

gizi yang bernilai baik bagi kesehatan, baik pada buah muda, buah masak sempurna 

dan buah lewat matang. Dari hasil analisa diketahui bahwa kandungan tertinggi 

protein, lemak dan serat terdapat pada buah muda masing-masing 0,79 g/100gr; 

0,55 gr/100gr; dan 6,33 g/100g.  Kadar abu dan karbohidrat tertinggi terdapat pada 

buah masak sempurna masing-masing 1,02 gr/100gr; dan 31,15 gr/100gr.  Kadar 

air dan serat kasar tertinggi terdapat pada buah lewat masak dengan kadar masing-

masing 61,82 gr/100gr dan 3,27 gr/100gr.  Buah masak sempurna mampu menjadi 

sumber energi sebesar 36% dari tingkat kematangan lainnya.  

Loka pere mengandung pati dan amilosa sebesar 25,30% dan 23,05%, kadar 

sukrosa pada buah muda terus meningkat hingga mencapai 7,40%, total asam pada 

pada buah lewat matang 9,63%.  Total gula pada semua tingkat kematangan buah 

0,01%.  Kandungan vitamin B6 sebesar 0,17 mg/100gr terdapat pada buah matang 

dan 0,86 mg/100gr pada buah lewat matang.  

Buah loka pere yang diperoleh dari desa Adolang memiliki jumlah sisir, 

ukuran dan bobot buah yang lebih dibandingkan dari Adolang Dhua dengan rata 

perbedaan jumlah sisir ± 1 sisir, berat buah 30gr dan panjang buah ± 2,41 mm.  

Buah loka pere yang masih muda dengan umur panen ± 90 hari memiliki daya 

simpan samapai 18 hari (kondisi lewat matang) dengan pH 5 pada suhu ruang, 

dengan tekstur buah 0.07 pada penyimpanan 9 hari. Buah loka pere pada tingkat 

kematangan ± 60 – 75 hari setelah panen dapat disimpan sampai 24 hari (kondisi 

lewat matang) dengan pH 1,33, tekstur buah pada 18 hari penyimpanan 0,03. 
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DOKUMENTASI PELAKSANAAN KEGIATAN 

KAJIAN KANDUNGAN GIZI LOKA PERE 

 

 
 

Gambar 1. Pengambilan sampel buah 
pisang  

Gambar 2. Sampel buah pisang muda. 

  
 

  
Gambar 3. Sampel Buah Pisang Muda 

untuk pengamatan. 
Gambar 4. Sampel Buah Pisang Lewat 

Matang. 
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Gambar 5. Pelabelan Sampel Gambar 6. Pengukuran buah pisang 

 

 

 

 

Gambar 7. Pengukuran berat buah 
dan kulit buah pisang.  

Gambar 8. Peengukuran tekstur buah 
pisang. 
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Gambar 9. Sampel buah pisang yang 

dipreparasi  
Gambar 10. Sampel buah yang dikemas. 

 

 

 

  

Gambar 11. Koordinasi terkait dengan prosedur 
analisa dan sampel yang akan 
dianalisa.  

Gambar 12. Pengecekan dan Pencocokan 
jumlah sampel analisa. 

 


