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ABSTRACT 
 

The research has been carried out in April 2012 at the Laboratory of Food Chemistry Analysys Faculty of Agriculture 
University of Sumatera Utara.  The aim of this research was to investigate whether ripening processes in barangan 
banana fruits which are delayed by modified atmosphere packaging for 2 weeks, could be initiated with ripening 
stimulants treatment and produce good quality of ripe fruit. The type of modified atmosphere packaging consisted active 
modified atmosphere packaging and stored in 150C and in ambient temperature, passive modified atmosphere packaging 
and stored in 150C and in ambient temperature. The samples were stored for 15 days and after termination of storage, 
they were shifted to ambient temperature and air normal of atmosphere, tretated with ripening stimulant for 2 days.  The 
ripening stimulant used consists of ethepon 250 ppm, ethylene gas 250 ppm, asethylene gas 250 ppm, and calsium 
carbide 0,5%. The results showed that the method of packaging and the kind of ripening stimulant had a significant effect 
on the quality of ripe barangan banana fruit. The best result was obtained in a combination of active modified atmosphere 
packaging that stored in 150C for 15 days followed by ethylene gas treatment  with the concentration of 250 ppm. In this 
treatment the level of moisture content was 48,161%, level vitamin C content was 22,568 mg/100g, total acid was 
22,568%, total sugar was 13,328%, total soluble solid (TSS) of 12,0oBrix, hardness of 3,859 kgf, weight reduction was 
1,964%, ratio of pulp and skin was 1,332, color score was 6,000 and acceptable organoleptic value. 

 
Keywords: Barangan Banana, Packaging Method, Ripening Stimulant 

 

PENDAHULUAN 
 

Pisang barangan merupakan jenis pisang 
yang banyak ditanam di Sumatera Utara, dan 
dikonsumsi dalam bentuk buah segar. Pada 
umumnya buah pisang dipanen dalam keadaan 
belum matang penuh sebelum didistribusikan ke 
pasaran secara komersial, sedangan konsumen 
menginginkan tingkat kematangan buah yang 
siap untuk dikonsumsi atau buah yang sudah 
masak (ripe). Proses pemasakan buah pisang 
sebagaimana buah klimakterik lainnya dapat 
dipacu dengan etilen baik etilen yang terdapat 
secara alami di dalam buah (endogenus) maupun 
pemberian etilen dari luar (Golding dkk.,1998). 
Sebaliknya, peningkatan umur simpan buah 
umumnya dilakukan dengan cara menekan 
produksi etilen (Sisler dan Serek, 1997).   

Pengemasan atmosfir termodifikasi 
(modified atmosphere packaging/MAP) 
merupakan metode penyimpanan yang 

digunakan secara luas untuk meningkatkan umur 
simpan buah dan sayur (Kays, 1997). MAP dapat 
dilakukan baik secara pasif maupun secara aktif 
menggunakan bahan penjerap O2, CO2, uap air 
dan etilen (Kader dan Watkins, 2002). Kondisi 
penyimpanan dengan modifikasi atmosfir dapat 
menghambat produksi etilen dari buah melalui 
penurunan konsentrasi O2 dan peningkatan 
konsentrasi CO2  sehingga laju pematangan buah 
dapat ditunda.  Penundaan waktu pematangan 
buah akan memperpanjang waktu pemasaran, 
sehingga buah dapat dipasarkan dalam waktu 
yang lebih lama dan jarak yang jauh (Kader, 
1986).  Oleh karena itu diperlukan adanya proses 
yang dapat mempercepat kematangan buah, 
setelah penundaan kematangan, sehingga buah 
dapat dipasarkan dalam kondisi kematangan 
yang tepat dan siap dikonsumsi. 

Beberapa hormon pemacu pematangan 
diantaranya adalah etilen, ethepon, kalsium 
karbida dan asetilen.  Etilen adalah suatu 
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senyawa kimia yang dapat menguap, yang 
dihasilkan oleh tanaman selama proses 
pemasakan. Asetilen merupakan suatu 
hidrokarbon yang dalam golongan alkuna 
memiliki rumus kimia C2H2, dan dihasilkan dari 
kalsium karbida. Ethepon yang biasa juga disebut 
ethrel adalah bahan kimia aktif yang dapat 
menghasilkan zat pemacu pematangan pada 
jaringan tanaman. Kalsium karbida (CaC2) adalah 
senyawa yang menghasilkan karbit sebagai 
pemacu kematangan buah yang dihasilkan dari 
kalsium karbonat dan batubara.  

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari 
pengaruh penundaan pematangan buah dengan 
cara pengemasan atmosfir termodifikasi serta 
pematangan dengan bahan perangsang 
pematangan yang berbeda terhadap mutu buah 
pisang barangan. 

METODOLOGI 
 

 Pisang barangan diperoleh dari desa 
Glugur Rimbun, kabupaten Deli Serdang, dan 
diangkut ke lokasi penelitian di Laboratorium 
Analisa Kimia Bahan Pangan Fakultas Pertanian 
USU. Bahan lainnya adalah tween 20, bahan 
penjerap seperti KmnO4, serbuk besi, MgO, CaO 
dan Ca(OH)2 dan bahan kimia untuk analisa 
kadar vitamin C, total asam dan total gula 
meliputi HPO3 2%, HPO3 6%, larutan Dye, asam 
askorbat standar, fenolftalin, NaOH H2SO4, fenol 
dan glukosa. Alat yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah refrigerator, kantong plastik 
LDPE dan alat kaca. 

Penelitian dilakukan dengan 
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 
faktorial dengan 2 faktor, yaitu Metode 
Pengemasan sebagai faktor I dengan 4 taraf 
perlakuan yaitu K1 = dikemas dengan kemasan 
atmosfir termodifikasi aktif dan disimpan pada 
suhu 150C selama 15 hari, K2 = dikemas dengan 
kemasan atmosfir termodifikasi aktif dan 
disimpan pada suhu ruang selama 15 hari, K3 = 
dikemas dengan kemasan atmosfir termodifikasi 
pasif dan disimpan pada suhu 150C selama 15 
hari, K4 = dikemas dengan kemasan atmosfir 
termodifikasi pasif dan disimpan pada suhu ruang 
selama 15 hari. Faktor II adalah jenis perangsang 
pematangan terdiri dari 4 taraf, yaitu P1 = 
ethepon 250 ppm, P2 = etilen 250 ppm , P3 = 
asetilen 250 ppm dan P4 = kalsium karbida 0,5%. 
Setiap perlakuan dibuat dalam 3 ulangan. 

Variabel mutu yang diamati adalah 
konsentrasi kadar air (AOAC, 1984), susut bobot, 
rasio daging buah dan kulit, kekerasan dengan 
Fruit Hardness Tester, skor warna dengan color 
chart classification (Salunkhe dan Desai, 1986), 

kadar vitamin C dengan kalorimeter (Apriyantono, 
dkk., 1989), total asam (Ranganna, 1978), total 
gula (Apriyantono, dkk., 1989), total soluble solid 
(Ranganna, 1978) , dan uji organoleptik warna,  
aroma,  dan tekstur dengan uji kesukaan skala 1-
5 (sangat tidak suka-sangat suka) (Soekarto, 
1982). 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
 

Pada percobaan ini buah pisang 
barangan dengan tingkat kematangan fisiologis 
dikemas dengan sistem kemasan atmosfir 
termodifikasi baik pasif maupun aktif serta 
masing-masing disimpan pada suhu ruang dan 
suhu dingin (150C). Kemasan yang digunakan 
adalah kemasan plastik polietilen, sedangkan 
untuk kemasan atmosfir termodifikasi aktif 
ditambahkan bahan-bahan penjerap O2 (serbuk 
besi), penjerap CO2 (MgO), penjerap uap air 
(CaO) dan penjerap etilen (KMnO4). Pisang 
disimpan selama 2 minggu. Tujuan dari 
pengemasan dengan sistem atmosfir 
termodifikasi adalah untuk menunda proses 
kematangan buah pisang. Rataan nilai mutu 
buah pada 0 hari dan 2 minggu setelah 
pengemasan  dapat dilihat pada Tabel 1. 

Pada Tabel 1 terlihat bahwa pengemasan 
dengan sistem atmosfir termodifikasi baik aktif 
maupun pasif menyebabkan terjadinya 
perubahan pada buah pisang barangan. Kadar 
air buah mengalami peningkatan setelah dua 
minggu penyimpanan. Peningkatan kadar air 
tersebut diakibatkan oleh meningkatnya proses 
respirasi. Dimana semakin tinggi proses respirasi 
yang terjadi maka kadar air pada buah akan 
semakin meningkat diakibatkan oleh proses 
perombahan bahan-bahan organik yang akan 
menghasilkan air.  

Kadar vitamin C mengalami peningkatan 
setelah penyimpanan dua minggu sama halnya 
dengan total asam. Peningkatan vitamin C 
diakibatkan karena selama penyimpanan terjadi 
proses respirasi yang memecah bahan-bahan 
komplek menjadi asam-asam organik. Total gula 
meningkat seiring terjadinya peningkatan 
respirasi pada pisang yang disimpan selama dua 
minggu. Dimana selama penyimpanan akan 
terjadi perombakan pati menjadi gula sederhana. 
Hal tersebut juga yang menyebabkan 
peningkatan total soluble solid pisang. Wills dkk 
(1989) menyatakan bahwa respirasi merupakan 
pemecahan bahan-bahan komplek dalam sel 
seperti pati, gula dan asam-asam organik. 

Kekerasan pada buah akan mengalami 
penurunan setelah mengalami dua minggu 
penyimpanan. Tekstur buah akan menjadi lunak 
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akibat dari perubahan protopektin. Winarno dan 
Aman (1981) menyatakan zat pektin yang tidak 
larut (protopektin) akan diubah menjadi larut 
sehingga jumlahnya berkurang dan buah menjadi 
lunak. Dari setiap jenis kemasan dapat dilihat 
bahwa nilai tertinggi untuk skor warna tertinggi 
adalah 2 untuk K1 (kemasan termodifikasi aktif 
pada suhu 150C disimpan selama 15 hari) dan K2 
(kemasan termodifikasi aktif disimpan pada suhu 
ruang disimpan selama 15 hari) yang 
menunjukkan bahwa warna buah pisang 
barangan masih hijau kekuningan. Hal ini 
menunjukkan bahwa jenis kemasan dengan 

kemasan atmosfir termodifikasi aktif yang 
disimpan pada suhu 150C maupun suhu ruang 
mampu menghambat degradasi klorofil.  Mary 
dan Sathiamoorthy (2003) menyatakan jika 
pisang dipanen pada tingkat kematangan 100% 
kemudian dikemas dengan kemasan plastik 
polietilen densitas rendah dan diberikan bahan 
penjerap etilen maka puncak klimaterik tetap 
tercapai segera setelah buah dipanen, tetapi jika 
buah dipanen pada tingkat kematangan 80% 
maka fase praklimaterik akan diperpanjang 
beberapa hari setelah buah dipanen. 

 
Tabel 1. Pengamatan mutu buah pisang barangan pada 0 hari dan pada 2 minggu penyimpanan dengan 

kemasan atmosfir termodifikasi 

Parameter yang diamati 0 Hari 2 Minggu 

K1 K2 K3 K4 

Kadar air (%) 44,54 45,79 46,80 45,71 46,10 

Kadar vitamin C (mg/100 g) 20,73 20,86 20,66 20,75 20,76 

Total asam (%) 0,13 0,51 0,43 0,36 0,43 

Total gula (%) 10,78 11,02 11,87 11,22 11,37 

Total Soluble Solid (0 Brix) 4,00 4,47 7,73 5,40 5,87 

Kekerasan (kgf) 4,50 4,51 3,91 4,31 4,24 

Rasio daging buah dan kulit 1,15 1,40 1,29 1,28 1,32 

Skor warna 1,00 2,00 2,00 1,67 1,89 

Nilai organoleptik warna 2,00 5,00 3,00 3,33 3,78 

Nilai organoleptik aroma 1,00 5,00 3,00 3,00 3,67 

Nilai organoleptik tekstur 1,00 5,00 3,00 3,00 3,67 
Keterangan : K1=Dikemas dengan kemasan atmosfir termodifikasi aktif dan disimpan pada suhu 150C selama 15 hari, 

K2=Dikemas dengan kemasan atmosfir termodifikasi aktif dan   disimpan pada suhu ruang selama 15 hari, 
K3=Dikemas dengan kemasan atmosfir termodifikasi pasif dan disimpan pada suhu 150C selama 15 hari, 
K4=Dikemas dengan kemasan atmosfir termodifikasi pasif dan disimpan pada suhu ruang selama 15 hari 

 
Kekerasan pada buah akan mengalami 
penurunan setelah mengalami dua minggu 
penyimpanan. Tekstur buah akan menjadi lunak 
akibat dari perubahan protopektin. Winarno dan 
Aman (1981) menyatakan zat pektin yang tidak 
larut (protopektin) akan diubah menjadi larut 
sehingga jumlahnya berkurang dan buah menjadi 
lunak. Dari setiap jenis kemasan dapat dilihat 
bahwa nilai tertinggi untuk skor warna tertinggi 
adalah 2 untuk K1 (kemasan termodifikasi aktif 
pada suhu 150C disimpan selama 15 hari) dan K2 
(kemasan termodifikasi aktif disimpan pada suhu 
ruang disimpan selama 15 hari) yang 
menunjukkan bahwa warna buah pisang 
barangan masih hijau kekuningan. Hal ini 
menunjukkan bahwa jenis kemasan dengan 
kemasan atmosfir termodifikasi aktif yang 
disimpan pada suhu 150C maupun suhu ruang 
mampu menghambat degradasi klorofil.  Mary 
dan Sathiamoorthy (2003) menyatakan jika 
pisang dipanen pada tingkat kematangan 100% 
kemudian dikemas dengan kemasan plastik 
polietilen densitas rendah dan diberikan bahan 

penjerap etilen maka puncak klimaterik tetap 
tercapai segera setelah buah dipanen, tetapi jika 
buah dipanen pada tingkat kematangan 80% 
maka fase praklimaterik akan diperpanjang 
beberapa hari setelah buah dipanen. 
 
Pematangan  Buah Pisang Barangan yang 
Dikemas dengan Sistem Kemasan Atmosfir 
Termodifikasi dengan Bahan Perangsang 
Pematangan 
 Pada percobaan ini buah pisang 
barangan yang telah dikeluarkan dengan 
kemasan atmosfir termodifikasi diberi bahan 
perangsang pematangan berupa ethepon, gas 
etilen, gas asetilen dan kalsium karbida. 
Pengamatan dari pengaruh jenis kemasan, jenis 
bahan perangsang pematangan dan interaksinya 
terhadap mutu buah pisang barangan diamati 
setelah dua hari pemberian bahan perangsang 
pematangan. Jenis kemasan buah pisang 
barangan  dan jenis bahan perangsang 
pematangan memberikan pengaruh terhadap 
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mutu buah pisang barangan seperti terlihat pada Tabel 2 dan Tabel 3 
.  
Tabel 2.  Pengaruh jenis kemasan buah pisang barangan terhadap parameter yang diamati 

Parameter Jenis Kemasan Buah (K) 

K1 K2 K3 K4 

Kadar Air (%) 45,91c 46,83b 49,24a 48,99a 
Susut Bobot (%) 1,49c 3,15b 1,44c 4,40a 
Rasio Daging Buah dan Kulit 1,35c 1,71a 1,33c 1,46b 
Kekerasan (kgf) 3,94a 3,66b 3,31c 3,98a 
Skor Warna 4,00b 5,92a 4,17b 1,08c 
Kadar Vitamin C (mg/100 g) 23,01a 21,71a 23,32a 13,64b 
Total Asam (%) 0,90c 1,14a 0,70d 0,97b 
Total Gula (%) 14,21b 12,68c 18,79a 9,63d 
Total Soluble Solid (TSS) (0Brix) 11,53b 10,57c 12,80a 7,77d 
Nilai organoleptik warna (numerik) 3,26a 1,99c 3,08b 1,69d 
Nilai organoleptik aroma (numerik) 2,82b 1,97c 3,15a 1,95c 
Nilai organoleptik tekstur (numerik) 3,04b 2,00c 3,39a 1,71d 
Keterangan : Angka di dalam tabel merupakan rataan dari 3 ulangan. Angka yang diikuti dengan huruf yang    berbeda 

pada baris yang sama menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada taraf 5%. 
K1=Dikemas dengan kemasan atmosfir termodifikasi aktif dan disimpan pada suhu 150C selama 15 hari, 
K2=Dikemas dengan kemasan atmosfir termodifikasi aktif dan   disimpan pada suhu ruang selama 15 hari, 
K3=Dikemas dengan kemasan atmosfir termodifikasi pasif dan disimpan pada suhu 150C selama 15 hari, 
K4=Dikemas dengan kemasan atmosfir termodifikasi pasif dan disimpan pada suhu ruang selama 15 hari 

 
Tabel 3. Pengaruh jenis perangsang pematangan buah pisang barangan terhadap parameter yang diamati 

Parameter Jenis Perangsang Pematangan (P) 

     P1          P2         P3         P4 

Kadar Air (%)     44,89 49,27 48,70 48,11 
Susut Bobot (%)      3,11 3,79 2,62 0,98 
Rasio Daging Buah dan Kulit     1,56 1,44 1,51 1,36 
Kekerasan (kgf)     3,77 3,72 3,69 3,72 
Skor Warna     2,67 5,00 3,83 3,67 
Kadar Vitamin C (mg/100 g)    20,89 19,35 21,84 19,60 
Total Asam (%)     1,18 0,81 0,84 0,87 
Total Gula (%)    13,26 14,85 13,40 13,81 
Total Soluble Solid (TSS) (0Brix)    10,47 11,10 10,27 10,83 
Nilai organoleptik warna (numerik)     2,02 2,85 2,46 2,70 
Nilai organoleptik aroma (numerik)     2,36 2,71 2,30 2,52 
Nilai organoleptik tekstur (numerik)     2,06 2,86 2,53 2,71 
Keterangan : Angka di dalam tabel merupakan rataan dari 3 ulangan. Angka yang diikuti dengan huruf yang    berbeda 

pada baris yang sama menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada taraf 5%. 
P1 = ethephon 250 ppm,P2 = gas etilen 250 ppm,P3 = gas asetilen 250ppm, P4 = kalsium karbida 0,5% 

 
 
Susut bobot 

Jenis pengemasan dan bahan 
perangsang pematangan memberikan pengaruh 
yang berbeda nyata (P<0.05) terhadap susut 
bobot buah pisang barangan (Tabel 2 dan Tabel 
3). Hubungan interaksi jenis kemasan dan jenis 
perangsang pematangan terhadap susut bobot 
buah pisang barangan dapat dilihat pada Gambar 
1. 

Susut bobot terendah diperoleh pada 
buah yang disimpan pada suhu 15oC. Susut 
bobot tertinggi diperoleh pada buah yang 
dikemas dengan kemasan atmosfir termodifikasi 
pasif pada suhu ruang dan diikuti dengan 
pematangan menggunakan gas etilen. Perlakuan 

ini mendorong buah lebih cepat mencapai fase 
klimaterik dan peningkatan laju respirasi. Proses 
respirasi dalam buah menyebabkan kehilangan 
energi sebagai cadangan makanan. Menurut 
Kader dan Watkins (2000) kehilangan cadangan 
manakan tersebut akan menyebabkan penuaan 
buah lebih cepat dan berkurangnya bobot. 

Secara umum dapat dilihat bahwa 
penggunaan bahan perangsang pematangan 
etilen (P2) meningkatkan susut bobot buah baik 
yang dikemas dengan kemasan atmosfir 
termodifikasi aktif maupun pasif. Pemberian 
etilen dapat mempercepat kematangan buah 
yang sebelumnya sudah ditunda 
kematangannya. Etilen lebih efektif digunakan 
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dibandingkan bahan perangsang pematangan 
lainnya. Etilen menjadi agen penyebab timbulnya 
perubahan permeabilitas sel selama pematangan 
buah serta merangsang respirasi dan sintesis 
protein pada buah-buah mentah tertentu, 
sehingga kematangan  buah lebih cepat tercapai 
(Weaver, 1981). Proses pematangan buah 
menyebabkan terjadi perombakan-perombakan 

pada buah yang dapat meningkatkan susut bobot 
buah. Perombakan yang terjadi meliputi 
perombakan pati menjadi gula (Seymour, 1993). 
Perombakan protopektin yang tidak larut menjadi 
komponen pektin yang larut  (Abdullah dan 
Pantastico, 1990) yang kesemuanya 
berkontribusi terhadap kehilangan berat dari 
buah pisang. 

 
 

 
 

Gambar 1. Pengaruh interaksi antara jenis kemasan dan jenis perangsang pematangan terhadap susut 
bobot buah pisang barangan (K1=Dikemas dengan kemasan atmosfir termodifikasi aktif dan 
disimpan pada suhu 150C selama 15 hari, K2=Dikemas dengan kemasan atmosfir termodifikasi 
aktif dan   disimpan pada suhu ruang selama 15 hari, K3=Dikemas dengan kemasan atmosfir 
termodifikasi pasif dan disimpan pada suhu 150C selama 15 hari, K4=Dikemas dengan kemasan 
atmosfir termodifikasi pasif dan disimpan pada suhu ruang selama 15 hari, P1 = ethephon 250 
ppm, P2 = gas etilen 250 ppm, P3 = gas asetilen 250ppm, P4 = kalsium karbida 0,5%) 

 
 

Rasio daging buah dan kulit  
Jenis pengemasan dan bahan 

perangsang pematangan memberikan pengaruh 
yang berbeda nyata (P<0.05) terhadap rasio 
daging buah dan kulit buah pisang barangan 
(Tabel 2 dan Tabel 3). Gambar 2 menunjukkan 
bahwa secara umum interaksi antara jenis 
kemasan dan jenis perangsang pematangan 
hanya memberikan pengaruh yang berbeda  
nyata terhadap rasio daging buah dan kulit pada 
kemasan atmosfir termodifikasi aktif yang 
disimpan pada suhu ruang (K2) sedangkan pada 
jenis kemasan lain interaksi jenis kemasan dan 
jenis perangsang pematangan memberikan nilai 
rasio daging buah dan kulit yang tidak berbeda 
nyata. Pada K2 (Kemasan atmosfir termodifikasi 
aktif disimpan suhu ruang) nilai rasio daging buah 
dan kulit yang dihasilkan juga tidak berbeda 
nyata antara buah yang diberi perangsang 
pematangan ethepon, gas etilen dan gas 
asetilen. 

Rasio daging buah dan kulit dapat 
dijadikan sebagai parameter untuk menentukan 
tingkat kematangan buah pisang. Semakin tinggi 
tingkat kematangan maka rasio daging buah dan 

kulit juga akan semakin tinggi. Jika dibandingkan 
dengan Tabel 1 maka secara umum terjadi 
peningkatan rasio daging buah dan kulit yang 
menunjukkan bahwa setelah diberi bahan 
perangsang pematangan buah pisang dapat 
mengalami kematangan meski sebelumnya 
kematangannya ditunda dengan cara 
pengemasan atmosfir termodifikasi. Rasio daging 
buah dan kulit terendah terdapat pada buah 
pisang barangan yang dikemas dengan kemasan 
atmosfir termodifikasi aktif dan disimpan pada 
suhu 150C dan diberi perangsang pematangan 
etilen dan karbida (K1P2 dan K1P4). Pemberian 
bahan perangsang pematangan etilen dan 
asetilen pada buah pisang barangan yang 
dikemas dengan kemasan atmosfir termodifikasi 
pasif pada suhu 15oC akan menghasilkan nilai 
rasio daging buah dan kulit yang lebih kecil 
daripada sebelum diberi bahan  perangsang 
kematangan. Hal ini kemungkinan disebabkan 
adanya keragaman buah yang digunakan 
meliputi keragaman kematangan dan kadar air 
awal buah.  

Rasio daging buah dan kulit tertinggi 
diperoleh pada K2P3. Hal ini menunjukkan bahwa 
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jenis perangsang P3 (gas asetilen) dapat 
meningkatkan rasio daging buah dan kulit. Rasio 
bobot daging per kulit buah terus meningkat 
selama pematangan. Hal tersebut dikarenakan 
tekanan osmotik pada daging buah lebih tinggi 
dari kulit yang dikarenakan konsentrasi gula pada 
daging buah lebih cepat dibanding kulit buah saat 
memasuki fase klimaterik. Hal ini sesuai dengan 

pernyataan Simmonds (1982) yang menyatakan 
bahwa daging  buah menyerap air yang 
terkandung dalam kulit buah karena perbedaan 
tekanan osmotik sebagai akibat peningkatan 
kandungan gula pada daging sedemikian 
sehingga menyebabkan perubahan rasio daging 
kulit. 

 

 
 

Gambar 2. Pengaruh interaksi antara jenis kemasan dan jenis perangsang pematangan terhadap rasio 
daging buah dan kulit buah pisang barangan (K1=Dikemas dengan kemasan atmosfir 
termodifikasi aktif dan disimpan pada suhu 150C selama 15 hari, K2=Dikemas dengan kemasan 
atmosfir termodifikasi aktif dan   disimpan pada suhu ruang selama 15 hari, K3=Dikemas dengan 
kemasan atmosfir termodifikasi pasif dan disimpan pada suhu 150C selama 15 hari, K4=Dikemas 
dengan kemasan atmosfir termodifikasi pasif dan disimpan pada suhu ruang selama 15 hari, P1 = 
ethephon 250 ppm, P2 = gas etilen 250 ppm, P3 = gas asetilen 250ppm, P4 = kalsium karbida 
0,5%). 

 
 

Kekerasan dan Skor Warna 
 Jenis pengemasan dan bahan 
perangsang pematangan memberikan pengaruh 
yang berbeda nyata (P<0.05) terhadap nilai 
kekerasan dan skor warna  buah pisang 
barangan (Tabel 2 dan Tabel 3.  Pemberian 
bahan perangsang pematangan pada buah 
pisang barangan yang telah ditunda 
pematangannya dapat menyebabkan penurunan 
nilai kekerasan. Selama pematangan terjadi 
degradasi dari zat pektin penyusun dinding sel  
buah yang menyebabkan buah pisang barangan 
akan menjadi lunak ketika sudah matang. Hal 
tersebut sesuai dengan Winarno dan Aman 
(1981) yang menyatakan zat pektin yang tidak 
dapat larut (protopektin) diubah menjadi pektin 
yang dapat larut sehingga jumlahnya berkurang 
dan daging buah menjadi lunak. Selain itu 
selama respirasi terjadi penguraian komponen-
komponen yang memiliki berat molekul tinggi 
seperti pati menjadi senyawa kompleks yang 
lebih sederhana seperti monosakarida, air dan 
karbondioksida yang menimbulkan pelunakan 
buah. Nilai kekerasan buah tertinggi diperoleh 
pada buah yang dikemas dengan kemasan 

atmosfir termodifikasi pasif dan diberi 
perangsang pematangan kalsium karbida 
sedangkan yang terendah pada buah yang 
dikemas dengan kemasan atmosfir termodifikasi 
pasif pada suhu 15oC dan diberi perangsang 
pematangan kalsium karbida (Gambar 3). 

Skor warna tertinggi yaitu sebesar 7,00 
diperoleh pada buah pisang yang dikemas 
dengan kemasan atmosfir termodifikasi aktif dan 
disimpan pada suhu ruang selama 15 hari 
kemudian diberi perlakuan gas etilen. Pada skor 
warna 7,00 menunjukkan bahwa warna pisang 
sudah menuju kecoklatan dan buah sudah 
mengalami senescence. Pisang yang dikemas 
dengan sistem kemasan atmosfir termodifikasi 
aktif dan disimpan pada suhu ruang kemudian 
diberikan perangsang pematangan etilen dan 
asetilen memiliki skor warna tertinggi. Gambar 4 
menunjukkan bahwa pemberian etilen pada buah 
pisang barangan yang disimpan selama dua 
minggu dalam kemasan atmosfir termodifukasi 
dapat merangsang proses pematangan buah. 
Pada buah pisang barangan yang dikemas 
dengan kemasan aktif atau kemasan pasif dan 
disimpan pada suhu 150C selama dua minggu 
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dengan pemberian etilen 250 ppm selama dua 
hari menghasilkan skor warna 6,00 yang 
menunjukkan bahwa warna kulit adalah kuning 
penuh dan buah sudah mengalami matang 
penuh dan ini berarti bahwa buah sudah 
mengalami puncak klimaterik. 

Penelitian ini menunjukkan bahwa 
pemberian bahan perangsang pematangan pada 
buah pisang barangan yang telah ditunda 
kematangannya dengan cara pengemasan 
atmosfir termodifikasi aktif menggunakan bahan-
bahan penjerap O2, CO2, H2O dan etilen dapat 
menyeragamkan proses kematangan yang dapat 
dilihat dari keseragaman warna buah. Wills, dkk. 
(1981) menyatakan bahwa aplikasi 10 ppm etilen 
pada pisang cavendish dapat menghilangkan 
pengaruh penuh dalam kematangan pada 

konsentrasi O2 (5,3-7,4%) dan CO2 yang tinggi 
(5,0-20,0%) sehingga total waktu mencapai 
matang sama dengan buah yang diberi etilen 
setelah disimpan pada atmosfir biasa. Golding, 
dkk., (1998) melaporkan bahwa pada pisang 
cavendish peranan etilen adalah sebagai katalis, 
mempercepat dan mengatur proses yang 
berhubungan dengan sintesis pigmen serta 
degradasi klorofil.  

Dari setiap jenis kemasan skor warna 
terendah terdapat pada kemasan K4 yaitu 
kemasan dengan atmosfir termodifikasi pasif 
yang disimpan pada suhu ruang. Pada kemasan 
ini tidak terjadi proses pematangan namun terjadi 
pembusukan pada buah yang menunjukkan 
bahwa buah mengalami gagal matang. 

 

 
 

Gambar 3. Pengaruh interaksi antara jenis kemasan dan jenis perangsang pematangan terhadap kekerasan 
buah pisang barangan (K1=Dikemas dengan kemasan atmosfir termodifikasi aktif dan disimpan 
pada suhu 150C selama 15 hari, K2=Dikemas dengan kemasan atmosfir termodifikasi aktif dan   
disimpan pada suhu ruang selama 15 hari, K3=Dikemas dengan kemasan atmosfir termodifikasi 
pasif dan disimpan pada suhu 150C selama 15 hari, K4=Dikemas dengan kemasan atmosfir 
termodifikasi pasif dan disimpan pada suhu ruang selama 15 hari, P1 = ethephon 250 ppm, P2 = 
gas etilen 250 ppm, P3 = gas asetilen 250ppm, P4 = kalsium karbida 0,5%). 

 

 
 

Gambar  4. Pengaruh interaksi antara jenis kemasan dan jenis perangsang pematangan terhadap skor 
warna  buah pisang barangan (K1=Dikemas dengan kemasan atmosfir termodifikasi aktif dan 
disimpan pada suhu 150C selama 15 hari, K2=Dikemas dengan kemasan atmosfir termodifikasi 
aktif dan   disimpan pada suhu ruang selama 15 hari, K3=Dikemas dengan kemasan atmosfir 
termodifikasi pasif dan disimpan pada suhu 150C selama 15 hari, K4=Dikemas dengan 
kemasan atmosfir termodifikasi pasif dan disimpan pada suhu ruang selama 15 hari, P1 = 
ethephon 250 ppm, P2 = gas etilen 250 ppm, P3 = gas asetilen 250ppm, P4 = kalsium karbida 
0,5%). 
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Vitamin C dan Total Asam 
Jenis pengemasan dan bahan 

perangsang pematangan memberikan pengaruh 
yang berbeda nyata (P<0.05) terhadap kadar 
vitamin C dan total asam tertitrasi buah pisang 
barangan (Tabel 2 dan Tabel 3).  Gambar 5 
menunjukkan bahwa pemberian bahan 
perangsang kematangan pada buah pisang 
barangan  yang telah disimpan dengan sistem 
kemasan atmosfir termodifikasi baik aktif maupun 
pasif memberikan pengaruh terhadap kadar 
vitamin C. Kadar vitamin C tertinggi pada K1P3 
yaitu pengemasan dengan kemasan atmosfir 
termodifikasi aktif yang disimpan pada suhu 
dingin dan diberi perangsang pematangan gas 
asetilen 250 ppm. Buah pisang barangan yang 
dikemas dengan sistem kemasan atmosfir 
termodifikasi aktif dan disimpan pada suhu 150C 
selama dua minggu (K1) serta buah yang 
dikemas dengan sistem kemasan atmosfir 
termodifikasi pasif (K3 dan K4) nilai vitamin C 
yang tertinggi diperoleh pada perlakuan 
pematangan dengan asetilen (P3). Tetapi pada 
buah pisang barangan yang dikemas dengan 
kemasan atmosfir termodifikasi aktif dan 
disimpan pada suhu ruang kadar vitamin C 
tertinggi diperoleh pada proses pematangan 
dengan karbida. 

Pengaruh P3 (asetilen) dapat 
mengoptimalkan pembentukan vitamin C selama 

pematangan. Hal ini karena gas asetilen dapat 
membentuk etilen sebagai perangsang 
pematangan buah sehingga respirasi meningkat. 
Wills dkk (1981) menyatakan bahwa respirasi 
merupakan pemecahan bahan-bahan komplek 
dalam sel seperti pati, gula dan asam-asam 
organik. Kadar vitamin C terendah diperoleh 
pada perlakuan K4 yaitu buah dengan kemasan 
pasif dan disimpan pada suhu ruang. Pada 
perlakuan ini buah mengalami kebusukan 
sehingga kandungan vitamin C buah menjadi 
rusak. 

Gambar 6 menunjukkan bahwa total 
asam tertinggi terdapat pada K2P1. Hal ini diduga 
karena K1 (kemasan dengan atmosfir 
termodifikasi aktif yang disimpan pada suhu 
ruang) dapat memperlambat pematangan yang 
lebih baik sebelum diberikan perangsang 
pematangan sehingga setelah diberikan 
perangsang pematangan maka reaksi 
pematangan akan berlangsung lebih baik dari 
pada yang lainnya. Peningkatan total asam 
tersebut akibat sintesis asam oksalat pada saat 
buah masih mentah dan asam malat ketika buah 
pisang mengalami puncak klimaterik (Seymour, 
dkk., 1993 ; Yanez, dkk., 2004). Akan tetapi 
selama pematangan terjadi penurunan asam-
asam organic (Phan, dkk. (1993).  

 

 
 

Gambar 5. Pengaruh interaksi antara jenis kemasan dan jenis perangsang pematangan terhadap kadar 
vitamin C buah pisang barangan (K1=Dikemas dengan kemasan atmosfir termodifikasi aktif dan 
disimpan pada suhu 150C selama 15 hari, K2=Dikemas dengan kemasan atmosfir termodifikasi 
aktif dan   disimpan pada suhu ruang selama 15 hari, K3=Dikemas dengan kemasan atmosfir 
termodifikasi pasif dan disimpan pada suhu 150C selama 15 hari, K4=Dikemas dengan kemasan 
atmosfir termodifikasi pasif dan disimpan pada suhu ruang selama 15 hari, P1 = ethephon 250 
ppm, P2 = gas etilen 250 ppm, P3 = gas asetilen 250ppm, P4 = kalsium karbida 0,5%). 
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Gambar 6. Pengaruh interaksi antara jenis kemasan dan jenis perangsang pematangan terhadap Total asam 

buah pisang barangan (K1=Dikemas dengan kemasan atmosfir termodifikasi aktif dan disimpan 
pada suhu 150C selama 15 hari, K2=Dikemas dengan kemasan atmosfir termodifikasi aktif dan   
disimpan pada suhu ruang selama 15 hari, K3=Dikemas dengan kemasan atmosfir termodifikasi 
pasif dan disimpan pada suhu 150C selama 15 hari, K4=Dikemas dengan kemasan atmosfir 
termodifikasi pasif dan disimpan pada suhu ruang selama 15 hari, P1 = ethephon 250 ppm, P2 = 
gas etilen 250 ppm, P3 = gas asetilen 250ppm, P4 = kalsium karbida 0,5%). 

 
Total gula dan Total Padatan Terlarut 

Jenis pengemasan dan bahan 
perangsang pematangan memberikan pengaruh 
yang berbeda nyata (P<0.05) terhadap nilai total 
gula dan total padatan terlarut buah pisang 
barangan seperti terlihat pada Tabel 2 dan Tabel 
3.  Gambar 7 menunjukkan bahwa buah yang 
dikemas dengan kemasan atmosfir termodifikasi 
pasif dan disimpan pada suhu 150C selama dua 
minggu buah masih melanjutkan proses 
pematangan meskipun lambat yang dapat dilihat 
dari total gula buah pada saat dikeluarkan dari 
kemasan lebih tinggi dari pada buah yang 
dikemas dengan sistem kemasan atmosfir 
termodifikasi aktif. Hal ini juga menunjukkan 
bahwa penundaan kematangan buah dengan 
kemasan atmosfir termodifikasi aktif lebih baik 
dari pada kemasan atmosfir termodifikasi pasif. 

Pemberian bahan perangsang 
pematangan seperti etilen, akan mendorong fase 
klimakterik sehingga menjadi lebih cepat tercapai 
pada buah pisang barangan. Pada perlakuan K4 

yaitu pengemasan atmosfir termodifikasi pasif 
yang disimpan pada suhu ruang menunjukkan 
total gula yang rendah di semua jenis 
perangsang pematangan. Hal ini disebabkan 
pada perlakuan K4 terjadi gagal matang pada 
buah sehingga perombakan pati menjadi gula 
tidak terjadi. 

Gambar  8 menunjukkan total padatan 
terlarut tertinggi terdapat pada K3 yaitu 
pengemasan dengan kemasan atmosfir 
termodifikasi pasif dengan suhu dingin jika 
dibandingkan dengan kemasan yang lain di 
setiap jenis perangsang pematangan. Pada buah 
pisang barangan yang dikemas dengan kemasan 
atmosfir termodifikasi pasif dan disimpan pada 
suhu 150C selama dua minggu (K3) buah masih 
melangsungkan proses pematangan meskipun 
lambat yang dapat dilihat dari nilai TSS buah 
yang lebih tinggi pada saat buah dikeluarkan dari 
kemasan (Tabel 1) sehingga pada saat buah 
diberi bahan perangsang pematangan nilai TSS 
nya menjadi lebih tinggi. 

 

 
Gambar 7. Pengaruh interaksi antara jenis kemasan dan jenis perangsang pematangan terhadap total gula 

buah pisang barangan (K1=Dikemas dengan kemasan atmosfir termodifikasi aktif dan disimpan 
pada suhu 150C selama 15 hari, K2=Dikemas dengan kemasan atmosfir termodifikasi aktif dan   
disimpan pada suhu ruang selama 15 hari, K3=Dikemas dengan kemasan atmosfir termodifikasi 
pasif dan disimpan pada suhu 150C selama 15 hari, K4=Dikemas dengan kemasan atmosfir 
termodifikasi pasif dan disimpan pada suhu ruang selama 15 hari, P1 = ethephon 250 ppm, P2 = 
gas etilen 250 ppm, P3 = gas asetilen 250ppm, P4 = kalsium karbida 0,5%). 
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Gambar 8. Pengaruh interaksi antara jenis kemasan dan jenis perangsang pematangan terhadap TSS buah 

pisang barangan (K1=Dikemas dengan kemasan atmosfir termodifikasi aktif dan disimpan pada 
suhu 150C selama 15 hari, K2=Dikemas dengan kemasan atmosfir termodifikasi aktif dan   
disimpan pada suhu ruang selama 15 hari, K3=Dikemas dengan kemasan atmosfir termodifikasi 
pasif dan disimpan pada suhu 150C selama 15 hari, K4=Dikemas dengan kemasan atmosfir 
termodifikasi pasif dan disimpan pada suhu ruang selama 15 hari, P1 = ethephon 250 ppm, P2 = 
gas etilen 250 ppm, P3 = gas asetilen 250ppm, P4 = kalsium karbida 0,5%). 

 
 
Nilai Organoleptik Warna, Aroma dan Tekstur 

Jenis pengemasan dan bahan 
perangsang pematangan memberikan pengaruh 
yang berbeda nyata (P<0.05) terhadap nilai 
organoleptik warna, aroma dan tekstur buah 
pisang barangan (Tabel 2 dan Tabel 3). Nilai 
organoleptik warna teringgi diperoleh pada 
perlakuan K1 (buah dikemas dengan kemasan 
atmosfir termodifikasi aktif yang disimpan pada 
suhu 150C selama 15 hari) di setiap jenis 
perangsang pematangan (Gambar 9), dan 
interaksi perlakuan yang memberikan nilai 
organoleptik tertinggi terdapat pada K1P2 
(kemasan aktif yang disimpan pada suhu 15oC 
dan diberi perangsang pematangan berupa gas 
etilen). Hal ini menunjukkan bahwa K1 lebih 
disukai panelis karena warna pisang sudah mulai 
matang (berubah menjadi warna kuning). 
Berbeda dengan perlakuan K4 dimana pada buah 
pisang masih hijau dan terjadi pembusukan. Hal 
ini diduga karena perbedaan suhu yang berbeda 
yaitu K1 dengan suhu rendah sedangkan K4 
dengan suhu kamar.  Penyimpanan pada suhu 
rendah  merupakan cara yang paling efektif untuk 
mengurangi kebusukan buah. 

Nilai organoleptik aroma tertinggi 
diperoleh pada perlakuan K3 pada setiap jenis 
perangsang pematangan dan interaksi perlakuan 
yang memberikan nilai aroma tertinggi diperoleh 
pada K3P2 (kemasan atmosfir termodifikasi pasif 
dan disimpan apda suhu 15oC kemudian diberi 
perlakuan gas etilen), seperti terlihat pada 
Gambar 10. Pada perlakuan ini aroma buah 
matang dapat dipertahankan sehingga disukai 
oleh panelis. Hal ini menunjukkan bahwa 
perangsang pematangan dengan gas etilen lebih 
efektif mempercepat kematangan buah dari pada 
perangsang pematangan yang lain.  

 Munculnya aroma pada pisang adalah 
karena perubahan selama proses pematangan 
yaitu meningkatkan senyawa aromatik dan 
perubahan enzimatik yang terjadi pada buah 
pisang. Pada proses pematangan akan terjadi 
peningkatan senyawa aromatik dan perubahan 
enzimatik yang bermanfaat bagi buah pisang. 
Pada proses pematangan buah pisang terjadi 
peningkatan produksi komponen volatil sehingga 
kulit buah mengalami pencoklatan dan pada saat 
pematangan ini terdapat hampir 200 jenis 
komponen volatil yang didominasi oleh asetat 
dan butirat. Aroma pisang disebabkan oleh 
adanya amil ester dan khusus untuk aroma 
seperti buah (fruity like flavour) disebabkan oleh 
butil ester (Seymour, dkk., 1993; Yanez, dkk., 
2004). 

Nilai organoleptik tekstur tertinggi 
diperoleh pada perlakuan K3 untuk setiap jenis 
perangsang pematangan dan interaksi perlakuan 
yang memberikan nilai tekstur tertinggi terdapat 
pada K3P2 (buah yang dikemas dengan kemasan 
atmosfir termodifikasi pasif dan disimpan pada 
suhu 15oC selama 2 minggu diikuti dengan 
pemberian gas etilen (Gambar 11). Panelis 
menyukai tekstur buah pisang yang lunak, 
sehingga semakin tinggi nilai kesukaan panelis 
terhadap tekstur menunjukkan bahan tekstur 
buah semakin lunak tetapi pada tingkat 
kelunakan tertentu.  

Pada proses pematangan terjadi 
perombakan protopektin tidak larut menjadi 
protopektin yang larut sehingga menyebabkan 
perubahan tekstur pada buah pisang barangan 
sehingga buahnya menjadi lunak. Pemecahan 
pektin menjadi senyawa-senyawa lain yang 
menyebabkan perubahan dari keras menjadi 
lunak (Simmond, 1982). 
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Gambar 9. Pengaruh interaksi antara jenis kemasan dan jenis perangsang pematangan terhadap 

Nilai organoleptik warna  buah pisang barangan (K1=Dikemas dengan kemasan 

atmosfir termodifikasi aktif dan disimpan pada suhu 15
0
C selama 15 hari, 

K2=Dikemas dengan kemasan atmosfir termodifikasi aktif dan   disimpan pada suhu 

ruang selama 15 hari, K3=Dikemas dengan kemasan atmosfir termodifikasi pasif dan 

disimpan pada suhu 15
0
C selama 15 hari, K4=Dikemas dengan kemasan atmosfir 

termodifikasi pasif dan disimpan pada suhu ruang selama 15 hari, P1 = ethephon 250 

ppm, P2 = gas etilen 250 ppm, P3 = gas asetilen 250ppm, P4 = kalsium karbida 0,5%). 

 

 
Gambar 10. Pengaruh interaksi antara jenis kemasan dan jenis perangsang pematangan terhadap nilai 

organoleptik aroma buah pisang barangan (K1=Dikemas dengan kemasan atmosfir 
termodifikasi aktif dan disimpan pada suhu 150C selama 15 hari, K2=Dikemas dengan kemasan 
atmosfir termodifikasi aktif dan   disimpan pada suhu ruang selama 15 hari, K3=Dikemas 
dengan kemasan atmosfir termodifikasi pasif dan disimpan pada suhu 150C selama 15 hari, 
K4=Dikemas dengan kemasan atmosfir termodifikasi pasif dan disimpan pada suhu ruang 
selama 15 hari, P1 = ethephon 250 ppm, P2 = gas etilen 250 ppm, P3 = gas asetilen 250ppm, P4 
= kalsium karbida 0,5%). 

 

 
 

Gambar  11.  Pengaruh interaksi antara jenis kemasan dan jenis perangsang pematangan terhadap nilai 
organoleptik tekstur buah pisang barangan (K1=Dikemas dengan kemasan atmosfir 
termodifikasi aktif dan disimpan pada suhu 150C selama 15 hari, K2=Dikemas dengan 
kemasan atmosfir termodifikasi aktif dan   disimpan pada suhu ruang selama 15 hari, 
K3=Dikemas dengan kemasan atmosfir termodifikasi pasif dan disimpan pada suhu 
150C selama 15 hari, K4=Dikemas dengan kemasan atmosfir termodifikasi pasif dan 
disimpan pada suhu ruang selama 15 hari, P1 = ethephon 250 ppm, P2 = gas etilen 250 
ppm, P3 = gas asetilen 250ppm, P4 = kalsium karbida 0,5%). 
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KESIMPULAN 
 

1. Pengemasan buah pisang barangan yang 
dengan kemasan atmosfir termodifikasi aktif 
menggunakan bahan penjerap oksigen, 
karbondioksida, etilen dan uap air dan 
disimpan pada suhu 150C dapat menunda 
proses pemasakan buah selama 2 minggu 
penyimpanan. Aplikasi gas etilen dengan 
konsentrasi 250 ppm pada buah pisang 
barangan yang telah dikeluarkan dari 
kemasan atmosfir termodifikasi aktif ini 
menghasilkan buah pisang dengan kondisi 
masak dengan mutu yang baik dan dapat 
diterima oleh konsumen. 

2. Aplikasi bahan perangsang pematangan 
berupa ethepon , gas etilen, gas asetilen 
dan karbid dapat menghilangkan pengaruh 
dari penundaan kematangan dengan sistem 
kemasan atmosfir termodifikasi sehingga 
buah dapat mengalami proses pematangan 

dengan normal. 
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