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ABSTRAK  

Pisang kepok (Musa paradasiaca formatypical) tergolong sebagai buah klimaterik yang laju 

kematangannya cepat, sehingga diperlukan penanganan yang tepat untuk menghindari kerusakan 

selama penyimpanan atau distribusi. Masa simpan dapat dilakukan dengan penggunaan bahan-

bahan penyerap gas etilen,  O2, CO2, dan H2O seperti arang aktif dari kayu bidara (Ziziphus 

mauritiana). Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perubahan karakteristik buah pisang kepok 

yang diberi perlakuan arang aktif untuk mempertahankan umur simpannya. Penelitian ini 

menggunakan rancangan acak lengkap satu faktor yaitu variasi arang aktif yang terdiri dari 

perlakuan kontrol (tanpa arang aktif), 1 gr, 3 gr, dan 5 gr arang aktif. Buah pisang dikemas 

menggunakan Styrofoam dan diberi arang aktif yang dikemas dalam kantong teh dan diamati 

selama 11 hari. Parameter yang diuji yaitu susut bobot, TSS (Total soluble solid), vitamin C, dan 

warna. Hasil penelitian menunjukkan bahwa arang aktif kayu bidara dapat mempertahankan 

penurunan susut bobot pisang kepok, sedangkan TSS, vitamin C, dan warna pisang tidak 

dipengaruhi oleh perlakuan arang aktif. 
Kata kunci; Arang aktif; gas etilen; kematangan buah; pisang kepok; respirasi 
 

 

ABSTRACT  

Kepok banana (Musa paradasiaca formatypical) is a climacteric fruit with high ripening rate that can 

cause the fruit to be damaged during storage or distribution. Thus, a proper handling is required to 

avoid this damage. Storage life can be enhanced by using an active material which adsorb ethylene, 

oxygen, carbon dioxide and moisture like activated charcoal from Bidara wood (Ziziphus mauritiana). 

This study aimed to determine the characteristics of kepok banana that treated with activated charcoal 

to maintain the its storage life. This study used a completelty randomized design (CRD) with single 

factor, the variation of the activated charcoal, which consisted of a control (without activated charcoal), 

1 gr, 3 gr, and 5 gr of activated charcoal. The fruit was packed in a styrofoam and the activated charcoal 

packed in tea bag was added into packaging and observed for 11 days. The parameter tested were 

weight loss, total soluble solid, vitamin C, and colour changes. This study showed that the activated 

charcoal was significantly maintained the reduction of the weight loss in kepok banana. However, the 

total soluble solid, vitamin C, and colour changes were not significantly affected by the activated 

charcoal treatment.  
Keywords: Activated charcoal; ethylene, fruit ripening, kepok banana, respiration 
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Buah pisang sering dibudidayakan di Indonesia karena permintaan konsumen terus 

meningkat setiap tahunnya. Menurut Markiah dkk, (2020) kuantitas produksi buah pisang pada 

tahun 2012 sampai dengan tahun 2017 mencapai kisaran 696,689 - 883,394 kuintal/tahun. 

Sementara itu di daerah Sumbawa, NTB tingkat produksi pisang pada tahun 2017 sebanyak 51.127 

kuintal (Dinas Komunikasi Informatika Statistik dan Persandian, Kabupaten Sumbawa, NTB, 

2022). 

Beberapa jenis buah pisang yang sering dibudidayakan di Indonesia adalah pisang tongkat 

langit, pisang mas, pisang raja, dan pisang kepok (Nupus, 2022). Pisang kepok (Musa paradisiaca 

formatypical) merupakan salah satu varietas pisang yang sering ditemui di masyarakat dan juga 

tergolong sebagai buah klimaterik, yang artinya buah mengalami kenaikkan laju respirasi setelah 

buah dipanen dari pohonnya (Markiah dkk, 2020). 

Kematangan buah klimakteri dipengaruhi oleh ketersediaan dan aktivitas gas etilen di 

lingkungan buah. Menurut Markiah dkk, (2020) gas etilen yang dihasilkan oleh buah pisang akan 

mempercepat proses terjadinya penuaan, pematangan, pelayuan, dan kerusakan pada buah. Ketika 

kadar gas etilen meningkat, maka kematangan pada buah pisang juga meningkat. Hal tersebut 

mengakibatkan buah pisang kepok mengalami proses pematangan secara cepat dan mudah rusak 

sehingga saat pendistribusian dan penyimpanan kualitas pisang kepok harus dipertahankan. 

Menurut Vernando (2012), kehilangan kualitas buah-buahan yang masih segar saat pascapanen 

mencapai 20 - 50%.  

Salah satu metode yang dapat digunakan untuk mempertahankan umur simpan buah pisang 

kepok adalah dengan material penyerap gas etilen, O2, CO2, dan H2O seperti karbon aktif (Markiah 

dkk, 2020). Arang aktif dalam kemasan buah atau bahan pangan lainnya dikenal dengan istilah 

kemasan aktif (Prasad dan Kochhar, 2014). Arang aktif yang merupakan bahan utama dalam 

kemasan aktif diperoleh dari bahan-bahan yang memiliki kandungan karbon seperti lignin, 

hemiselulosa, selulosa, dan pektin salah satunya adalah kayu bidara (Regti dkk, 2017), kayu bidara 

dapat berpotensi dijadikan sebagai bahan baku dalam pembuatan arang aktif, dimana kandungan 

lignin kayu bidara sebanyak 33.90%, selulosa 43.34%, dan hemiselulosa 19.98% (Ghalehno dkk, 

2021). Oleh karena itu, penelitian ini dilakukan untuk mengetahui karakteristik buah pisang kepok 

(Musa paradisiaca formatypical) sebelum dan sesudah pengaplikasian arang aktif untuk 

mempertahankan umur simpan buah. 
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METODOLOGI 

Persiapan arang aktif 

Kayu bidara yang dikumpulkan di Sumbawa di keringkan dan dikarbonisasi hingga menjadi 

arang dan diperkecil ukurannya hingga 1-2 cm. Arang diaktivasi dengan direndam didalam larutan 

NaOH 35% dengan rasio 10:50 (w/v) dan didiamkan selama 24 jam. Selanjutnya arang dicuci 

hingga bersih dengan air mengalir untuk menghilangkan residu NaOH dan  dikeringkan selama 24 

jam. Kemudian arang dipanaskan pada suhu 500℃ selama 2 jam. Arang aktif kemudian diayak 

dan dikemas dalam kantong teh dengan masing-masing variasi arang aktif sebesar 1 gram, 3 gram 

dan 5 gram. 

Penyimpanan pisang  

Pisang kepok diperoleh dari para petani yang ada di daerah Sumbawa, Nusa Tenggara Barat. 

Buah pisang kepok yang dipilih memiliki tingkat kematangan yang sama yaitu grade 1 kematangan 

yakni masih berwarna hijau berumur 80-100 hari setelah jantung pisang dipotong,  ukuran dan 

berat yang seragam dengan rata-rata berat setiap sampel kisaran 200 - 400 gr ditimbang 

menggunakan timbangan analitik   dan kondisi fisik buah yang baik. Kemudian buah pisang 

dibungkus menggunakan styrofoam dan plastik wrap dengan perlakuan arang aktif sesuai variasi 

dan setiap ulangannya. Buah yang telah dikemas kemudian disimpan dalam suhu ruang hingga 

masa penyimpanan selama 11 hari. 

 

Pengujian parameter 

Susut bobot 

Analisis susut bobot pada penelitian ini dilakukan terhadap buah pisang kepok utuh (kulit 

dan daging buah) sebelum disimpan dan setelah disimpan. Selama proses penyimpanan susut 

bobot buah dihitung dengan selisih bobot awal dan bobot akhir (Faiqoh, 2014). Menurut 

Kurniawan dan Mulyani (2021), susut bobot diukur menggunakan timbangan digital (timbangan 

analitik). 

TSS (Total soluble solid) 

Pengujian total padatan terlarut dilakukan sebelum dan sesudah disimpan, pengujian TSS 

menggunakan alat hand-refraktometer. Prisma refraktometer dibersihkan terlebih dahulu dengan 

air sulingan (akuades) dan dilap menggunakan kain lembut (tisu) (Bayu, dkk., 2017). Buah pisang 

digerus terlebih dahulu sebanyak 30 gram menggunakan mortar dan ditambahkan akuades (30 ml) 
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dengan perbandingan 1:1. Penambahan akuades pada karena pisang jenis buah yang sedikit 

mengeluarkan ekstrak ketika masih mentah. Setelah itu, diaduk hingga homogen, kemudian 

disaring menggunakan kertas saring (Rivaldi, dkk., 2019). Setelah itu, ekstrak dari sampel yang 

telah halus diambil 1 tetes menggunakan pipet tetes, lalu diteteskan pada prisma refraktometer 

diarahkan ke sumber cahaya, kemudian diulangi sebanyak dua kali. Nilai yang muncul 

menunjukkan besarnya total padatan terlarut pada buah pisang kepok dalam satuan gr sukrosa 

(Meikapasa dan Seventilofa, 2016). 

 

Vitamin C 

Untuk menguji kandungan vitamin C pada bahan pangan dapat dilakukan dengan metode 

pereaksi yodium (uji iodin). Untuk mengukur kandungan vitamin C pada buah pisang kepok hal 

pertama yang dilakukan adalah membuat ekstrak buah pisang, daging buah pisang ditimbang (30 

gr) dan digerus dengan mortar, kemudian tambahkan aquades (30 mL) dengan perbandiangan 1:1. 

Setelah itu, ekstrak pisang tersebut disaring menggunakan kertas saring. Langkah selanjutnya, 

membuat larutan standarisasi iodin, dimana larutan standar ini sebagai acuan perhitungan vitamin 

C pada buah pisang, asam askorbat (0.11 gr) dilarutkan dengan akuades (30 mL) diaduk sampai 

homogeny. Setelah itu, membuat larutan amilum (1 gr) yang dilarutkan dengan akuades (100 ml). 

Masukkan iodin ke dalam buret (50 ml) langkah terakhir dalam pengujian kandungan vitamin C 

pada buah pisang adalah membuat standarisasi dengan mencampurkan asam askorbat dengan 

tetesan amilum sekitar 4 – 5 tetes menggunakan pipet tetes di dalam tabung reaksi lalu tambahkan 

tetesan iodin sekitar 2-3 tetesan secara perlahan, kemudian homogenkan sampai campuran larutan 

asam askorbat dan amilum berubah warna menjadi biru. Setelah itu, catat nilai dari asam askorbat 

yang digunakan kemudian perhitungkan, dalam penggunaan asam askorbat hanya sebagai larutan 

standarisasi larutan iodin (Damayanti dan Kurniawati, 2017). 

Untuk menghitung kadar vitamin C yang terkandung dalam buah pisang kepok, rumus 

yang digunakan adalah:  

Kandungan vitamin C (%) = 
Total Iodin (ml)

Asam Askorbat mg/ml
 × 100  

Warna (∆E)    

Pengukuran warna pada penelitian ini dilakukan selama 11 hari, menggunakan aplikasi 

Colour Analyzer yang dapat diunduh dan dipasang pada android. Langkah-langkah yang dilakukan 

dalam pengujian warna buah pisang kepok adalah menginstal aplikasi Colour Analyzer, buka 
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aplikasi tersebut kemudian foto setiap sampel ditiga titik (bagian atas, bagian kiri dan bagian 

kanan) setelah difoto beberapa keterangan warna akan keluar, dimana dalam penelitian ini nilai 

yang digunakan adalah L a b.   

Nilai L a b pada warna akan dihitung untuk mendapatkan nilai ∆E (total perubahan warna). 

Menurut Sinaga (2019) rumus yang digunakan untuk mencari perbedaan warna sebagai berikut: 

∆E = √ (∆L*)2 + (∆a*)2 + (∆b*)2 

Keterangan: 

∆E = Total perubahan warna (color changes) 

∆L = Perubahan kecerahan (Lightness) 

∆b = Perubahan merah-hijau (Red-greeness) 

∆a = Perubahan kuning-biru (yellow-blueness) 

 

Analisis statistik 

Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dimana 

perlakuan adalah buah pisang kepok yang tidak menggunakan arang aktif (0 gr) sebagai perlakuan 

kontrol dan buah buah pisang yang menggunakan arang aktif dengan berat arang aktif yang 

bervariasi  yaitu 1 gr, 3 gr, 5 gr dan masing-masing perlakuan diulang sebanyak dua kali. Data 

analisis dengan uji Anova menggunakan software SPSS, apabila terdapat beda nyata akan 

dilanjutkan dengan uji Duncan pada taraf (𝛼) = 5%. 

 

PEMBAHASAN 

Susut bobot 

Hasil analisis pengaruh konsentrasi arang aktif pada variasi perlakuan 1 gr, 3 gr, dan 5 gr 

terhadap susut bobot buah pisang kepok disimpan selama 11 hari pada suhu ruang. Diperoleh nilai 

rata-rata pada perlakuan yang menggunakan 1 gr arang aktif kisaran 10 gr, perlakuan 3 gr sebesar 

11 gr dan perlakuan 5 gr sebesar 11.5 gr. Sedangkan susut bobot penyimpanan pisang kepok tanpa 

menggunakan arang aktif (P0) adalah 9,5 gr. Susut bobot pada P0 (perlakuan tanpa arang aktif) 

lebih rendah dibandingkan dengan susut bobot yang menggunakan arang aktif (Gambar 1).  
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Gambar  1. Susut Bobot (%) buah pisang kepok selama penyimpanan 11 hari 

 

Analisis statistik menunjukkan bahwa, perbedaan susut bobot pisang kepok pada penelitian 

ini berbeda signifikan (0.049) berdasarkan uji lanjut Duncan (0.116) dapat disimpulkan bahwa 

perlakuan yang menggunakan arang aktif pada semua perlakuan ada pengaruh. Sedangkan pada 

perlakuan tanpa arang merupakan perlakuan paling berbeda. 

Menurut Adi, dkk., (2019) meningkatnya nilai susut bobot selama proses penyimpanan 

menunjukkan buah pisang menggunakan cadangan makanan untuk proses metabolisme. Selain hal 

tersebut, susut bobot dapat terjadi karena proses respirasi dan transpirasi seperti uap air, CO2 dan 

senyawa yang mudah menguap. Selama penyimpanan, arang aktif akan menyerap O2, CO2, H2O 

dan etilen yang dihasilkan oleh pisang kepok (Agustiningrum, dkk., 2014). Sehingga 

meminimalisir kehilangan bobot pada buah pisang. Namun, kemungkinan yang terjadi pada 

penelitian ini adalah arang aktif yang berperan sebagai adsorben tidak berfungsi dengan baik dalam 

menekan zat-zat yang dihasilkan pada proses respirasi dan transpirasi pada buah pisang kepok.  

Hal ini disebabkan pada penelitian ini arang aktif yang digunakan dikemas dalam kemasan 

kantong teh, pori-pori pada kantong teh relatif besar, berkisar 17 – 40 µm dan ketebalannya 0.01 

mm (Castaldo, dkk., 2016). Sehingga arang aktif akan membutuhkan energi lebih banyak untuk 

menembus ketebalan kantong teh tersebut, kasus ini sesuai pada penelitian yang dilakuan oleh 

Markiah, dkk (2020) kemasan kantong teh kurang efektif dalam memepertahankan kejenuhan 

arang aktif dari gas-gas yang ada disekitar lingkungan kemasan lebih lama. 
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Total Padatan Terlarut 

Total soluble solid (total padatan terlarut) merupakan ukuran konsentrasi dari berbagai zat 

(gula, asam organik, mineral, garam dan senyawa lain yang ada pada buah-buahan). Nilai total 

padatan terlarut disetiap buah berbeda-beda tergantung dari varietasnya, tingkat kematangannya 

serta kondisi disekitar lingkungannya (Kaur dkk, 2016).  

Gambar 2 menyatakan bahwa semua perlakuan mengalami peningkatan kadar sukrosa, baik 

perlakuan tanpa arang maupun perlakuan yang menggunakan arang aktif. pada perlakuan tanpa 

arang menunjukkan nilai TSS meningkat sebesar 0.8 gr sukrosa, perlakuan 1 gr meningkat sebesar 

0.75 gr sukrosa, perlakuan 3 gr meningkat sebesar 0.9 gr sukrosa dan perlakuan 5 gr meningkat 

sebesar 0.85 gr sukrosa. Hasil uji statistik menunjukkan bahwa perbedaan kadar padatan terlarut 

tidak berbeda nyata (P-value = 0,138) pada perlakuan yang menggunakan arang aktif.  

 

 

Gambar  2. Total soluble solid (TSS) buah pisang kepok awal dan akhir selama penyimpanan 11 

hari 

Secara teoritis, arang aktif dapat menghambat peningkatan nilai total padatan terlarut. Hal 

tersebut sesuai dengan hasil penelitian Agniati (2017) bahwa penunda kematangan dapat 
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mengakibatkan kadar total padatan terlarut tidak mengalami peningkatan selama penyimpanan. 
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Namun, yang terjadi pada penelitian ini total padatan terlarut mengalami peningkatan 

disemua perlakuan. Peningkatan tersebut kemungkinan dikarenakan selama penyimpanan 

berlangsung arang aktif tidak bekerja dengan maksimal dalam menyerap gas-gas yang dihasilkan 

selama proses respirasi, sehingga pati gula meningkat menjadi gula sederhana, menurut Sholihati 

(2014) besarnya laju perubahan pati menjadi gula sederhana dapat meningkatkan produksi sukrosa 

pada buah pisang mengakibatkan nilai total padatan terlarut menjadi meningkat.  

Menurut Lempang (2014), umumnya arang aktif tergolong penyerapan secara fisik. Hal ini 

memungkinkan penyebab arang aktif kurang maksimal dalam menyerap senyawa-senyawa yang 

dihasilkan selama proses respirasi berlangsung. Julianti, dkk., (2009) berpendapat bahwa arang 

aktif dalam menyerap suatu gas hanya terjadi secara fisik saja, penyerapan secara fisik terjadi 

karena adanya interaksi antar molekul yang kurang stabil yang terjadi secara cepat pada suhu 

rendah dan mudah terlepas pada suhu tinggi. 

 

 

 

 

Vitamin C  

Hasil uji vitamin C buah pisang kepok selama penyimpanan 10 hari mengalami perubahan 

kadar vitamin C disemua perlakuan, baik yang menggunakan arang aktif maupun yang tidak 

menggunakan arang (Gambar 3). 
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Gambar  3. Vitamin C (%) pada buah pisang kepok awal dan akhir selama penyimpanan 11 hari 

Pada Gambar 3 dapat dijelaskan bahwa perlakuan 0 gr vitamin C meningkat sebanyak 4.8 

%, perlakuan 1 gr vitamin C naik sebanyak 3.6 %, perlakuan 3 gr tidak ada perubahan (2.4 %) dan 
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(P-value = 0.518), hal ini menunjukkan bahwa penggunaan arang aktif atau tidak dengan variasi 

arang aktif yang berbeda tidak berpengaruh nyata. 
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pada penelitian ini tidak demikian dikarenakan arang aktif tidak dapat menyerap uap air hasil dari 

proses respirasi dan transpirasi pada buah pisang. Hal tersebut disebabkan oleh beberapa faktor 

yakni arang aktif tersebut telah mencapai titik jenuh dalam penyerapan gas-gas yang dihasilkan 

selama proses respirasi, dipengaruhi oleh sifat polaritas dari permukaaan arang aktif dan sifat 

larutan (Lempang, 2014). 

Warna (∆E) 

Uji analisis warna, nilai yang digunakan adalah nilai ∆E (perubahan warna) merupakan nilai 

rata-rata yang diperoleh dari penggunakan rumus CIE L a b. 

 

Gambar  4. Warna (∆E) buah pisang kepok selama penyimpanan 11 hari 

 

Total perubahan warna (∆E) merupakan pengukuran kuantitatif untuk dapat memahami 

perbedaan warna secara langsung dengan jelas. Gambar 4. menunjukkan bahwa pada perlakuan 0 

gr arang aktif nilai ∆E-nya 20, perlakuan 1 gr nilai ∆E 16, perlakuan 3 gr nilai ∆E 13 dan pada 

perlakuan 5 gr nilai ∆E-nya 10. Artinya semua perlakuan yang menggunakan arang aktif ataupun 

tidak menggunakan arang aktif, warna dari buah pisang kepok dari hari ke-1 sampai dengan hari 

ke-10 tidak ada perubahan. Dimana, semakin besar perbedan angkanya maka semakin jelas 

perubahan warna yang tampak oleh indra manusia. 

Hasil uji statistik menunjukkan (P-value = 0.578) pada lampiran 4 manyatakan bahwa tidak 

ada pengaruh arang aktif disetiap perlakuan, sehingga dapat disimpulkan semakin banyak arang 

aktif yang digunakan, maka semakin rendah pula nilai ∆E-nya mengakibatkan semakin sedikit 

perubahan warna pada buah pisang yang terlihat. 
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Menurut Gardjito dan Swasti (2014) dalam penelitiannya tentang penanganan pascapanen, 

menyatakan bahwa proses perubahan warna merupakan ciri menuju proses kematangan, yang 

diiringi oleh proses perombakan klorofil. Sehubungan dengan proses tersebut, maka akan muncul 

warna-warna lain yang menunjukkan tingkat kematangan dari organ panen tersebut. Menurut 

Desmaria, dkk., (2012) selama proses pematangan buah terjadi degradasi klorofil yang diikuti 

dengan pembentukan pigmen baru. Dimana warna yang semula umumnya hijau, sebagai tanda 

tingginya kadar pigmen klorofil, akan berubah menjadi hijau kekuningan, kuning. Warna kuning 

pada pisang disebabkan adanya proses pecahnya klorofil oleh klorofilase sehingga kandungan 

klorofil menurun dengan lambat selama proses penyimpanan. 

Menurut Jannah (2008) dalam penelitiannya tentang pengaruh bahan penyerap etilen 

terhadap umur simpan pisang, menyatakan bahwa arang aktif berpengaruh nyata selama 

penyimpanan pada perubahan warna buah pisang, apabila dibandingankan dengan perlakuan 

kontrol. Namun, yang terjadi pada penelitian ini dari hari pertama sampai dengan hari ke-11 warna 

pisang kepok masih berwarna hijau, artinya tidak ada pengaruh selama penyimpanan. Baik yang 

menggunakan arang aktif ataupun tanpa menggunakan arang. Hal tersebut kemungkinan 

dikarenakann sifat higroskopis pada arang aktif relatif tinggi sehingga kemampuannya dalam 

mengadsorpsi menjadi berkurang (Sahara, dkk., 2017). Selain sifat arang aktif tersebut 

kemungkinan lain penyebab tidak adanya perubahan warna disetiap perlakuan pada penelitian ini 

adalah cahaya selama penyimpanan. Dimana cahaya berpengaruh terhadap proses fisiologi dalam 

jaringan tumbuhan seperti fotosintesis, fototropisme dan biosintesis klorofil. Menurut Desmaria, 

dkk., (2012) dalam penelitiannya tentang pengaruh perlakuan gelap terhadap kandungan klorofil 

pada buah klimaterik pisang muli, menyatakan bahwa cahaya berpengaruh nyata terhadap proses 

degradasi klorofil selama penyimpanan. 

 

KESIMPULAN  

Penggunaan variasi arang aktif kayu bidara 1 gr, 3 gr, dan 5 gr untuk mempertahankan umur 

simpan buah pisang kepok dengan parameter uji yaitu susut bobot, TSS (Total soluble solid), 

vitamin C, dan warna (∆E). Diperoleh hasil bahwa adanya pengaruh arang aktif kayu bidara 

terhadap susut bobot (2.44%, 2.86%, 2.89%) buah pisang kepok selama penyimpanan 11 hari pada 

perlakuan (1 gr, 3 gr, dan 5 gr) , sedangkan pada parameter yang lain seperti TSS (Total soluble 
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solid) perubahannya kisaran 0.75 - 0.9 gr sukrosa, vitamin C sebesar 2.4 – 3.6% dan warna (∆E) 

sebesar 10.5 – 16.5.  Artinya tidak ada pengaruh dalam penggunaan arang aktif. 
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