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ABSTRACT

Posharvest handling is an attemp to meet market demand of agricultural products ideal condition. This reaserch was
conducted to determine the effect of ethepon on the quality of barangan banana using complete randomized design
consisting of two factors, i.e the maturity of barangan banana (M) : (75-80% and 85-90%) and ethepon concentration (E) :
(0 ppm, 250 ppm, 500 ppm, and 750 ppm). Parameters observed were moisture content, vitamin C content, titratable
acidity, total sugar, total soluble solid (TSS), hardness, weight loss, pulp to peel ratio, color score and organoleptic value
of color, flavor, and texture.The results showed that maturity level and ethepon concentration had highly significant effect
on moisture content, vitamin C content, titratable acidity, total sugar, TSS, hardness, weight loss, pulp to peel ratio, color
score, organoleptic value of color, flavor, and texture. Interaction of the two factors had highly significant effect on
hardness and texture. The 85-90% maturity of barangan banana and 750 ppm concentration of ethepon produced the

best quality of banana at three days storage.
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PENDAHULUAN

Pisang barangan (Musa paradisiaca L)
merupakan salah satu buah khas Sumatera
Utara yang memiliki rasa yang enak, beraroma
harum, dan memiliki bintik-bintik coklat pada kulit
buah juga sebagai sumber vitamin C dan vitamin
B6 yang baik. Dimanfaatkan sebagai buah meja
dan  diolah  menjadi  berbagai  jenis
makanan.Pisang merupakan salah satu buah
klimaterik. Dimana proses pematangan masih
dapat terjadi setelah buah dipanen dari
pohonnya. Pada buah Kklimaterik terjadi
peningkatan laju respirasi yang mencolok
bersamaan proses pematangan disertai dengan
perubahan-perubahan fisik maupun kimiawi pada
buah tersebut. Kondisi ini menyebabkan buah-
buah klimaterik dapat dipanen sebelum terjadi
pematangan.

Pemeraman dilakukan oleh para pedagang
agar buah mencapai tingkat kematangan yang
seragam serta sifat fisik dan kimia yang seragam
pada saat buah sampai di tangan konsumen.
Stimulasi pematangan sering dilakukan dengan
gas etilen, karbit, dan ethrel/ethepon. Zat-zat
perangsang pematangan ini akan memicu kerja

etilen pada buah untuk kemudian memicu proses
pematangan pada buah tersebut. Ethrel atau
lebih dikenal dengan nama ethepon merupakan
senyawa kimia yang berfungsi memicu
pertumbuhan. Penggunaannya bervariasi pada
setiap jenis tanaman atau buah, konsentrasi yang
digunakan, juga waktu penggunaannya. Namun
penggunaan ethepon di kalangan petani atau pun
pedagang pisang masih sangat jarang
dibandingkan dengan penggunaan gas karbit.
Ethepon sangat cepat diubah menjadi etilen pada
tanaman/buah, selain itu juga memiliki tingkat
toksisitas yang sangat rendah, sehingga
residunya tidak membahayakan bagi manusia.
Penelitian yang menunjukkan efektifitas
kerja ethepon pada berbagai jenis buah telah
banyak dilakukan, seperti pada buah pisang
ambon (Meiyani, 1991), pisang cavendish
(Rohmana, 2000), jeruk (Barus, 1986), terung
belanda (Prohens, dkk., 1996), nenas dan tomat
(Hakim, dkk., 2012), dan buah-buah lainnya.
Etepon diberikan dengan cara mencelupkan
buah ke dalam larutan etepon atau ethrel dengan
konsentrasi 500-2000 ppm (El Rayes, 2000;
Ibrahim, dkk.,1994; Mohammed-Nour dan Abu-
Goukh, 2010). Buah pisang yang dicelupkan
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pada larutan etephon 2500 ppm akan lebih cepat
mencapai puncak klimaterik daripada buah
pisang yang tidak diberi etephon (Pantastico,
1997). Tujuan penelitian ini adalah untuk
mengetahui  pengaruh  pemberian  ethepon
terhadap mutu pisang barangan  dan
menemukan konsentrasi ethepon yang tepat
dan efektif pada pisang barangan.

BAHAN DAN METODA

Bahan yang digunakan adalah pisang
barangan dengan tingkat kematangan 75-80%
dan 85-90% yang diperoleh dari petani pisang
barangan di Kabupaten Deli Serdang, Sumatera
Utara. Bahan lainnya adalah etepon (Bayer) serta
bahan kimia untuk analisa total gula, kadar
vitamin C, dan total asam yaitu asam metafosfat,
2-6,diklorofenol indofenol, akuades, H2SO4, asam
askorbat, phenophtalein 1%, NaOH 0,01 N, fenol
dan glukosa. Alat penelitian yang digunakan
adalah kotak pemeraman,timbangan analitik,
oven, spektrofotometer, penangas air, magnetik
stirer,fruit hardness tester, dan alat-alat gelas
untuk analisis kimia.

Pisang barangan dengan dua tingkat
kematangan diberi perlakuan  perangsang
pematangan menggunakan larutan ethepon yang
terdiri dari beberapa konsentrasi, yaitu 0, 250,
500, dan 750 ppm. Ethepon dilarutkan dalam air
kemudian ditambahkan tween 20, lalu buah
pisang barangan direndam dalam larutan
tersebut selama 10 detik dan dikering anginkan.
Pisang barangan yang telah dicelupkan dalam
larutan ethepon disimpan pada suhu ruang
selama tiga hari.

Variabel mutu yang diamati meliputi kadar
air (Metode Oven) (AOAC, 1984), kadar vitamin
C dengan metode kolorimetri
(Apriyantono,dkk.,1989), total gula (Apriyantono,
dkk., 1989), Total Soluble Solid (TSS) dan total
asam ftertitrasi (Ranganna, 1977), skor warna
menggunakan color chart classification (Salunkhe
dan Desai,1986), evaluasi karakteristik sensori
meliputi uji organoleptk warna, aroma dan
tekstur dengan uji hedonik skala 1-5 (sangat tidak
suka-sangat suka) (Soekarto,1981), susut bobot
(%), kekerasan buah dengan alat fruit hardness
tester dan dinyatakan dalam kgf serta rasio
daging buah dan kulit.

Analisis Data

Penelitian dilakukan dengan menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial dengan
dua faktor, yaitu tingkat kematangan sebagai
faktor | dengan 2 taraf perlakuan yaitu Mi =
tingkat kematangan 75% - 80% (warna hijau,
siku-siku pada kulit masih jelas), M2 = tingkat

kematangan 85% - 90% (matang penuh, siku-
siku pada kulit tidak terlihat lagi). Faktor Il adalah
konsentrasi ethepon terdiri dari 4 taraf, yaitu E1 =
0 ppm, E2 = 250 ppm , Es = 500 ppm dan E4 =
750 ppm. Setiap perlakuan dibuat dalam 3
ulangan.Data yang diperoleh dianalisis dengan
analisis ragam (ANOVA) dan perlakuan yang
memberikan pengaruh yang berbeda nyata di uji
lanjut dengan Uji Least Significant Range (LSR).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil penelitan menunjukkan bahwa
tingkat kematangan dan konsentrasi ethepon
memberikan pengaruh  terhadap kadar air,
kadar vitamin C, total asam, total gula, total
padatan terlarut, kekerasan, susut bobot, rasio
daging buah dan kulit, uji skor warna, uji
organoleptik warna, uji organoleptik aroma, uji
organoleptik tekstur dapat dilihat pada Tabel 1
dan Tabel 2.

Kadar Air

Tabel 1 menunjukkan bahwa tingkat
kematangan memberi pengaruh berbeda sangat
nyata (P<0,01) terhadap kadar air pisang
barangan yang dihasilkan. Hubungan tingkat
kematangan terhadap kadar air dapat dilihat
pada Gambar 1. Gambar 1 menunjukkan bahwa
terjadi peningkatan kadar air buah pisang
barangan dengan meningkatnya kematangan.
Etephon dapat menghasilkan etilen setelah
bereaksi dengan air. Kemudian etilen yang
dihasilkan merangsang terjadinya kematangan
dan semua perubahan, baik fisik maupun kimia,
dengan lebih cepat. Kadar air pisang barangan
makin  meningkat dengan  meningkatnya
kematangan ~ buah  pisang  dikarenakan
penguraian  karbohidrat menjadi  gula-gula
sederhana dan air pada proses transpirasi serta
transfer osmotik dari kulit ke daging buah (Jhon
dan Marchal, 1995; Mahapatra, dkk., 2010).

Tabel 2 menunjukkan bahwa pemberian
ethepon memberi pengaruh berbeda sangat
nyata (P<0,01) terhadap kadar air pisang
barangan yang dihasilkan. Hubungan konsentrasi
ethepon terhadap kadar air pisang barangan
dapat dilihat pada Gambar 2. Kadar air pisang
meningkat  dengan  makin  meningkatnya
konsentrasi  ethepon. Pisang vyang diberi
perlakuan ethepon menunjukkan kadar air yang
lebih tinggi dibandingkan dengan pisang yang
tidak diberi ethepon. Hasil yang sama juga di
dapat dari penelitian yang dilakukan oleh Hakim,
dkk. (2012) dimana buah pisang yang diberi
ethepon menunjukkan kadar air yang lebih tinggi
dibandingkan dengan pisang yang tidak diberi
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ethepon. Pemberian ethepon mengakibatkan
pisang mencapai tingkat kematangan lebih cepat
dibandingkan dalam keadaan normal. Ketika
kematangan  tercapai, tekanan  osmotik

Tabel 1. Pengaruh tingkat kematangan buah pada

meningkat dan daging buah menyerap air dari
kulit sehingga kadar airmya semakin tinggi
(Mariott, dkk., 1981; Mahapatra, dkk., 2010).

mutu buah pisang barangan

Tingkat Kematangan
Parameter Ms Mz

(75-80%) (85-90%)
Kadar air (%) 64,54bB 67,26aA
Susut bobot (%) 5,91bB 6,66aA
Rasio daging buah dan kulit (%) 1,32bB 1,56aA
Kekerasan (kgf) 3,33aA 2,96bB
Skor warna 4.42bB 5,33Aa
Total asam (%) 0,63bB 0,75aA
Kadar vitamin C (mg/100g) 4,20bB 4,88aA
Total padatan terlarut (°brix) 8,52bB 13,16aA
Total gula (%) 13,88bB 15,81aA
Nilai organoleptik warna (numerik) 3,09bA 3,24aA
Nilai organoleptik aroma (numerik) 3,25bB 3,45aA
Nilai organoleptik tekstur (numerik) 3,00bB 3,39aA

Keterangan : Notasi huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan pengaruh berbeda nyata pada taraf 5%
(huruf kecil) berbeda sangat nyata pada taraf 1% (huruf besar)

Tabel 2. Pengaruh konsentrasi ethepon pada mutu buah pisang barangan

Konsetrasi ethepon

Parameter Er(Oppm)  E2(250ppm)  Es(500 ppm)  E«(750 ppm)
Kadar air (%) 63,02bB 65,42aA 67,07aA 68,10aA
Susut bobot (%) 4,93dD 5,82cC 6,77bB 7,63aA
Rasio daging buah dan kulit (%) 1,05dD 1,35¢C 1,56bB 1,80aA
Kekerasan (kgf) 4.35aA 3,38bB 2,65¢cC 2,21¢cC
Skor warna 1,33¢C 517bB 6,33aA 6,67aA
Total asam (%) 0,39dD 0,52cC 0,74bB 1,13aA
Kadar vitamin C (mg/100g) 2,40dD 3,80cC 4,99pB 6,95aA
Total padatan terlarut (°brix) 6,82dD 9,80cC 12,0bB 14,73aA
Total gula (%) 11,23dD 13,98¢C 16,11bB 18,06aA
Uji organoleptik warna (numerik) 1,97dB 3,34cA 3,60bA 3,75aA
Uji organoleptik aroma (numerik) 2,22¢C 3,47bB 3,78aA 3,93aA
Uji organoleptik tekstur (numerik) 1,87dD 3,32¢C 3,62bB 3,98aA

Keterangan : Notasi huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan pengaruh berbeda nyata pada taraf 5%
(huruf kecil) berbeda sangat nyata pada taraf 1% (huruf besar)

Kadar Air (%)

M1 75-80%)

M2 (85-90%)

Tingkat Kematangan

Gambar 1. Pengaruh tingkat kematangan terhadap kadar air pisang barangan
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Gambar 2. Pengaruh konsentrasi ethepon terhadap kadar air pisang barangan

Susut Bobot
Pisang barangan dengan kematangan 85-
90% memiliki susut bobot yang secara

sangat nyata lebih besar dibandingkan dengan
tingkat kematangan 75-80% (Tabel 1 dan
Gambar 3). Hal ini disebabkan karena
peningkatan aktivitas respirasi dan transpirasi
pada saat pematangan buah. Air dari buah akan
menguap tanpa ada pasokan baru yang
menyebabkan susut bobot buah pisang
(Veronika, 2010). Konsentrasi ethepon juga
memberikan pengaruh berbeda sangat nyata
(Tabel 2) terhadap susut bobot pisang barangan.
Makin tinggi konsentrasi ethepon yang digunakan
maka susut bobot makin tinggi (Gambar 4).

8.00
6.00

Ethepon dalam air terurai menjadi etilen
sehinggaakan mempercepat kematangan atau
memicu terjadinya kematangan lebih awal dari
keadaan normal dengan mempercepat fase
klimaterik dan mendorong peningkatan laju
respirasi (Winarno, 2002). Pada kondisi ini terjadi
perombakan hemiselulosa dan selulosa menjadi
zat pati sehingga berat kulit berkurang.
Kandungan air pada kulit pisang juga berkurang
karena proses transpirasi (Suprayatmi, dkk.,
2009). Perombakan dan perpindahan komposisi
kimia ini menyebabkan peningkatan susut bobot
pada pisang barangan.

4.00
2.00
0.00 -

Susut Bobot

M1 (75-80%)

Gambar 3.

Susut bobot (%)

M2 (85-90%)

Tingkat Kematangan

Pengaruh tingkat kematangan terhadap susut bobot pisang barangan

y=0,003E +4,93
r=0,999

250

500 750

Konsentrasi ethepon

Gambar 4. Pengaruh konsentrasi ethepon terhadap susut bobot pisang barangan
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Rasio daging buah dan kulit

Hasil penelitian menunjukkan bahwa pada
tingkat kematangan buahyang lebih tinggi rasio
daging buah dan kulit akan semakin meningkat
(Gambar 5). Peningkatan konsentrasi ethepon
yang  mempengaruhi  kematangan  juga

1.80
1.50

1.20
0.90
0.60
0.30
0.00 -

berdampak pada peningkatan nilai rasio daging
buah dan kulit pisang barangan (Gambar 6). Hal
ini disebabkan meningkatnya kadar air daging
buah serta migrasi air dari kulit ke dalam daging
buah yang menyebabkan penurunan berat kulit
(Mahapatra, dkk., 2010).

Rasio Daging Buah dan
Kulit

M1 (75-80%)

M2 (75-80%)

Tingkat Kematangan

Gambar 5. Pengaruh tingkat kematangan terhadap rasio daging buah dan kulit pisang
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y=0,001E + 1,072
r= 0,993

Rasio daging buah dan
kulit

0.00 T T .
0 250 500 750

Konsentrasi ethepon
Gambar 6. Pengaruh konsentrasi ethepon terhadap rasio daging buah dan kulit pisang barangan

Kekerasan

Peningkatan  kematangan buah dan
peningkatan konsentrasi ethepon secara sangat
nyata menyebabkan terjadinya penurunan nilai
kekerasan buah (Tabel 1 dan Tabel 2). Pengaruh
interaksi tingkat kematangan buah dan kosentrasi
ethepon terhadap nilai kekerasan buah pisang
barangan dapat dilihat pada Gambar 7. Kadar air
yang meningkat akibat proses pematangan

5.00
4.00
3.00
2.00
1.00

Kekerasan

menyebabkan tekstur pisang melunak (Adeyemi
dan Oladiji, 2009). Ethepon berfungsi sebagai
stimulus kematangan. Pada proses pematangan
buah pisang terjadi pelunakan daging buah yang
disebabkan perubahan pati serta protopektin
yang tidak larut menjadi larut (Abdullah dan
Pantastico, 1990; Kotecha dan Desai, 1995;
Yanez, dkk., 2004; Thompson, 1996).

y (M,) = -0,002E + 4,412
r=-0,992

y (M,) = -0,002E + 4,020

=-0,929

0.00 - .
0 250

500 750

Konsentrasi ethepon
M1 (70-85%) M2 (85-90%)

Gambar 7. Pengaruh konsentrasi ethepon terhadap nilai kekerasan buah pisang barangan pada tingkat
kematangan buah 70-85% (M) dan 85-90% (M2).
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Skor warna

Tabel 1 menunjukkan bahwa tingkat
kematangan memberikan pengaruh yang sangat
nyata (P<0,01) terhadap skor warna pisang
barangan.Hubungan tingkat kematangan dan
skor warna pisang barangan dapat dilihat pada
Gambar 8. Tabel 1 dan Gambar 8 menunjukkan
bahwa makin tinggi tingkat kematangan maka
skor terhadap warna pisang barangan pun akan
makin tinggi. Pada proses pematangan terjadi
perubahan warna dari hijau menuju kuning.
Perubahan ini disebabkan berkurangnya klorofil
yang disebabkan oleh aktivitas enzim klorofilase
dan ini terjadi pada puncak klimaterik.
Berkurangnya jumlah klorofii menyebabkan
pigmen karotenoid (terutama xantofil dan
karoten) menjadi terlihat (Yanez, dkk., 2004;
Mahapatra, dkk., 2010).

Tabel 2 menunjukkan bahwa konsentrasi
ethepon memberikan pengaruh sangat nyata
(P<0,01) terhadap skor warna pisang barangan.
Hubungan pengaruh konsentrasi ethepon dengan

6

skor warna pisang barangan dapat dilihat pada
Gambar 9, semakin tinggi konsentrasi ethepon,
semakin tinggi skor warna pisang barangan.
Hilangnya warna hijau merupakan tanda dari
kematangan. Ethepon dapat mempercepat
degradasi klorofil dengan adanya etilen sebagai
hasil  penguraian  ethepon.Pada  proses
pematangan terjadi perubahan warna dari hijau
ke kuning yang disebabkan berkurangnya klorofil
oleh aktivitas enzim klorofilase sehingga pigmen
karotenoid menjadi terlihat (Yanez, dkk., 2004;
Mahapatra, dkk., 2010, Adeyemi dan Oladiji,
2009).

Penggunaan konsentrasi ethepon yang
makin meningkat dapat meningkatkan skor warna
pisang barangan. Tingkat kematangan dan
konsentrasi ethepon secara sinergis memberikan
perubahan yang nyata terhadap warna pisang.
Pemberian etilen eksogen dapat memacu
pematangan buah (Winamo, 2002) yang ditandai
dengan perubahan warna kulit.

Skor Warna
O 2N Wk o

M1 (75-80%)

M2 (85-90%)

Tingkat Kematangan

Gambar 8. Pengaruh tingkat kematangan terhadap skor warna pisang barangan

Skor Warna
o~

0 - .

y =0.006x +2.298
r=10.820

0 250

500 750

Konsentrasi Ethepon

Gambar 9. Pengaruh konsentrasi ethepon terhadap skor warna pisang barangan

Total asam

Total asam pisang barangan dengan
tingkat kematangan 85-90% lebih  tinggi
dibandingkan pisang barangan dengan tingkat
kematangan 75-80% (Gambar 10), karena pisang
belum mencapai puncak perkembangan atau
melewati kematangan maksimum sehingga
peningkatan total asam yang disebabkan sintesis

asam oksalat pada saat mentah menjadi asam
malat saat buah matang (Seymour, 1993; Yanez,
dkk., 2004) masih terjadi. Peningkatan
konsentrasi  ethepon juga  mengakibatkan
peningkatan total asam pisang barangan
(Gambar 11), karena etilen yang dihasilkan oleh
pengaruh ethepon memicu terjadinya respirasi
dan pemecahan asam-asam organk dan
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peningkatan presentase total asam pisang
barangan. Hasil yang sama juga diperoleh dari
penelitian Sanchez, dkk., (1996) dalam Barbosa-

0.80

0.60
0.40
0.20

Total Asam (%)

Canovas, dkk. (2003) dimana peningkatan
konsentrasi ethepon akan meningkatkan total
asam buah pisang.

0.00 -

M1 (75-80%)

M2 (85-90%)

Tingkat Kematangan

Gambar 10. Pengaruh tingkat kematangan terhadap total asam pisang barangan
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Gambar 11.Pengaruh konsentrasi ethepon terhadap total asam pisang barangan

Kadar vitamin C

Tabel 1 menunjukkan bahwa tingkat
kematangan memberi pengaruh berbeda sangat
nyata (P<0,01) terhadap kadar vitamin C pisang
barangan yang dihasilkan. Hubungan tingkat
kematangan terhadap kadar kadar vitamin C
dapat dilihat pada Gambar 12. Gambar 12
menunjukkan bahwa terjadi peningkatan kadar
vitamin C bersamaan dengan meningkatnya
tingkat kematangan pisang. Buah matang akan
mengalami peningkatan kadar vitamin C sebagai
efek beruntun dari terjadinya peningkatan laju
respirasi yang memecah bahan-bahan kompleks
dalam sel seperti pati, gula dan asam-asam
organik. Gula hasil perombakan pati dapat
disintesis menjadi vitamin C, sehingga kadar

6
42

Kadar Vitamin C
O~~~ N W Pk~roO

vitamin C dapat terus meningkat selama proses
pematangan (Wills, dkk., 1989) dan vitamin C
akan menurun pada permulaan pemasakan atau

pada saat pisang telah melewati matang
optimumnya (Chauhan, dkk., 2006).
Peningkatan konsentrasi ethepon

memberikan pengaruh sangat nyata terhadap
kadar vitamin C (Tabel 2), dimana peningkatan
konsentrasi ethepon akan meningkatkan kadar
vitamin C pisang barangan (Gambar 13).

Ethepon  sebagai senyawa  perangsang
terbentuknya etilen akan mempercepat terjadinya
proses  pematangan, dengan  memicu

peningkatan laju respirasi, dengan demikian akan
semakin banyak vitamin yang dapat disintesis
dalam pisang selama pematangan.

4.88

M1 (75-80%)

M2 (85-90%)

Tingkat Kematangan
Gambar 12.Pengaruh tingkat kematangan buah terhadap kadar vitamin C pisang barangan
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Gambar 13. Pengaruh konsentrasi ethepon terhadap kadar vitamin C pisang barangan

Total padatan terlarut

Tabel 1 menunjukkan bahwa tingkat
kematangan buah memberi pengaruh berbeda
sangat nyata (P<0,01) terhadap total padatan
terlarut pisang barangan. Hubungan tingkat
kematangan terhadap total padatan terlarut
pisang barangan dapat dilihat pada Gambar 14.
Dari Gambar 14 menunjukkan bahwa M2 memiliki
total padatan tertinggi. Hal ini dikarenakan tingkat
kematangan M2 lebih tinggi dibandingkan dengan
M1. Pada proses pematangan terjadi pemecahan
polisakarida menjadi gula-gula  sederhana.
Karena terjadi hidrolisis zat pati menjadi glukosa,
fruktosa, dan sukrosa (Seymour, 1993). Hal ini
juga yang menyebabkan tingginya nilai total

14 -
12 -
10 -

8 -

o O
I

padatan terlarut pisang barangan (Stover dan
Simmonds, 1987).

Tabel 2 menunjukkan bahwa konsentrasi
ethepon memberi pengaruh berbeda sangat
nyata (P<0,01) terhadap total padatan terlarut
pisang barangan. Hubungan konsentrasi ethepon
dan total padatan terlarut dapat dilihat pada
Gambar 15. Makin tinggi konsentrasi ethepon
makin tinggi pula etilen yang dihasilkan dengan
nilai total padatan terlarut yang juga makin tinggi
karena tingkat kematangan yang meningkat.
Peningkatan total padatan terlarut disebabkan
adanya pektin terlarut, asam organik dan
hidrolisis pati menjadi gula-gula yang terlarut
(Hakim, dkk., 2012).

Total Padatan Terlarut (oBrix)

M1 (75-80%)

M2 (85-90%)

Tingkat Kematangan

Gambar 14. Pengaruh tingkat kematangan terhadap total padatan terlarut pisang barangan

= AN
o [S)] o
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y=0,011E + 5,748
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o

Total padatan terlarut (obrix)
(8]
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Gambar 15. Pengaruh konsentrasi ethepon terhadap total padatan terlarut pisang barangan
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Total Gula

Tabel 1 menunjukkan bahwa tingkat
kematangan memberi pengaruh berbeda sangat
nyata (P<0,01) terhadap total gula pisang
baranganyang dihasilkan. Hubungan antara
tingkat kematangan dengan total gula dapat
dilihat pada Gambar 16. Dari Gambar 16
menunjukkan bahwa makin tinggi tingkat
kematangan, maka total gula pisang akan makin
meningkat.  Hidrolisa pati menjadi gula
merupakan perubahan utama yang terjadi pada
daging buah selama proses pematangan (Stover
dan Simmond, 1987; Mariott, dkk., 1981). Hasil
penelitian ini juga sejalan dengan hasil penelitian
Garcia dan Lajolo (1988).

Tabel 2 menunjukkan bahwa konsentrasi
ethepon memberikan pengaruh berbeda sangat

20.00
16.00

12.00
8.00
4.00
0.00 -

Total gula (%)

nyata (P<0,01) terhadap total gula pisang
barangan yang dihasilkan. Hubungan konsentrasi
ethepon terhadap total gula dapat dilihat pada
Gambar 17.Gambar 17 menunjukkan bahwa
makin tinggi konsentrasi ethepon, maka makin
tinggi pula total gula pisang. Ethepon
memberikan  pengaruh  positif  terhadap
peningkatan total gula pisang, hal ini karena
cepatnya pematangan yang dipicu oleh
meningkatnya etilen dalam buah (Rohamana,
2000).  Ketika  kematangan  meningkat,
kandungan total gula akan meningkat karena pati
terurai menjadi glukosa dan fruktosa (Seymour,
1993; Mahapatra, dkk., 2010). Kenaikan total
gula dapat dijadikan sebagai petunjuk kimia
terjadinya pematangan pada buah (Lodh dan
Pantastico dalam Pantastico, 1997).

M1 (75-80%)

M2 (85-90%)

Tingkat Kematangan

Gambar 16. Pengaruh tingkat kematangan terhadap total gula pisang barangan
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Gambar 17. Pengaruh konsentrasi ethepon terhadap total gula pisang barangan

Nilai Organoleptik Warna

Tabel 1 menunjukkan bahwa tingkat
kematangan  berpengaruh  nyata (P<0,05)
terhadap nilai organoleptik warna pisang
barangan.  Hubungan  pengaruh tingkat

kematangan terhadap nilai organoleptik dapat
dilihat pada Gambar 18. Dari Gambar 18 dapat
diketahui bahwa semakin tinggi tingkat
kematangan maka nilai organoleptik terhadap
warna semakin baik. Perubahan warna dari hijau
menjadi  kuning menjadi salah satu indikasi
kematangan pisang yang paling mudah dikenali.

Perubahan ini disebabkan karena penguraian
klorofil pada jaringan ku,it, sedangkan warna
daging buah berubah dari warna keputihan
menjadi kekuningan (Tapre dan Jain, 2012).
Warna kulit buah yang kuning lebih disukai oleh
panelis.

Tabel 2 menunjukkan bahwa konsentrasi
ethepon memberikan pengaruh sangat nyata
(P<0,01) terhadap nilai organoleptik warna
pisang  barangan.  Hubungan  pengaruh
konsentrasi ethepon terhadap nilai organoleptik
warna dapat dilihat pada Gambar 19. Dari
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Gambar 19 menunjukkan bahwa makin tinggi

konsentrasi ethepon yang digunakan
berpengaruh  terhadap  peningkatan  nilai
organoleptik warna pisang barangan. Nilai

organoleptik pada data menunjukkan penerimaan
terhadap perubahan wama yang terjadi pada
pisang barangan yang diberi perlakuan ethepon
dengan beberapa konsentrasi. Perubahan warna

4.00

3.00
2.00
1.00

Warna

hijau menjadi kuning disebabkan terurainnya
klorofil dan munculnya karotenoid. Dalam hal ini
ethepon berperan dalam membangkitkan sintesis
karotenoid dan mempercepat degradasi klorofil
(Pantastico, 1997). Penelitian Hakim, dkk. (2012)
juga menunjukkan bahwa pemberian ethepon
akan menghasilkan warna dan cita rasa yang
baik.

0.00 -

M1 (75-80%)

M2 (85-90%)

Tingkat Kematangan

Gambar 18. Pengaruh tingkat kematangan terhadap nilai hedonik wamna pisang barangan
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Gambar 19. Pengaruh konsentrasi ethepon terhadap nilai hedonik warna pisang barangan

Nilai Organoleptik Aroma

Tingkat kematangan pisang barangan yang
lebih tinggi memberikan pengaruh terhadap
peningkatan nilai organoleptik warna (Tabel 1
dan Gambar 20). Aroma khas selalu keluar dari
buah-buah yang sedang matang, termasuk
pisang. Ueda, dkk. (1971) dalam Pantastico
(1997) menemukan bahwa senyawa ester yang
menyebabkan aroma pada pisang hanya ditemui
pada pisang yang matang saja. Peningkatan
konsentrasi ethepon yang diberikan juga
menyebabkan peningkatan nilai organoleptik
aroma pisang barangan (Tabel 2 dan Gambar
21). Matto, dkk. (1997) dalam Pantastico (1997)
menyatakan bahwa pemberian etilen akan
mempercepat  metabolik pemasakan dan
pematangan dan ini berpengaruh baik pada
pembentukan aroma.

Nilai Organoleptik Tekstur
Tingkat kematangan dan kosentrasi
ethepon memberikan pengaruh yang berbeda

10

sangat nyata terhadap nilai hedonik tekstur buah
pisang barangan (Tabel 1 danTabel 2).Ingaruh
interaksi  tingkat kematangan pisang dan
konsentrasi ethepon juga memberikan pengaruh
yang berbeda sangat nyata terhadap nilai
organoleptik tekstur buah pisang barangan.
Peningkatan kematangan dan konsentrasi
ethepon menyebabkan peningkatan nilai hedonik
tekstur (Gambar 22). Hal ini disebabkan
peningkatan  kematangan dan  konsentrasi
ethepon menyebabkan terjadinya pelunakan
pada tekstur sehingga semakin disukai oleh
panelis. Penggunaan ethepon dapat memberikan
efek pelunakan pada pisang sebagaimana hasil
penelitian Rohmana (2000). Peran ethepon
dalam mempercepat terjadinya kematangan akan
berdampak pada perubahan tekstur karena
kandungan zat-zat pektin yang larut air
bertambah sehingga tekstur buah menjadi lunak
(Suprayatmi, 2009).
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Gambar 20. Pengaruh tingkat kematangan terhadap nilai hedonik aroma pisang barangan
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Gambar 21. Pengaruh konsentrasi ethepon terhadap nilai hedonik aroma pisang barangan
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Gambar 22. Pengaruh interaksi tingkat kematangan dan konsentrasi ethepon terhadap nilai organoleptik
tekstur buah pisang barangan
KESIMPULAN 2. Peningkatan konsentrasi ethepon

menyebabkan peningkatan kadar air, kadar

vitamin C, total asam, total gula, total

1. Peningkatan kematangan buah
padatan terlarut, susut bobot, rasio daging

menyebabkan peningkatan kadar air, kadar

vitamin C, total asam, total gula, total
padatan terlarut, susut bobot, rasio daging
dan buah, skor warna, organoleptik warna,
organoleptik aroma, organoleptik tekstur
dan penurunan pada nilai kekerasan.
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dan buah, skor warna, organoleptik warna,
organoleptik aroma, organolpetik tekstur dan
penurunan pada nilai kekerasan.

Ethepon baik digunakan pada pisang
barangan dengan tingkat kematangan 85-
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90% dengan konsentrasi mulai dari 500
ppm.

4. Ethepon 750 ppm pada pisang barangan
dengan kematangan 85-90% menghasilkan
mutu buah yang disukai oleh panelis.
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