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ABSTRAK

Pisang Raja (Musa paradisiaca L.) merupakan salah satu jenis pisang yang populer di Indonesia. Pisang
termasuk ke dalam golongan buah klimaterik, sehingga kondisi penyimpanan dan pengemasannya dapat
mempengaruhi kualitas dan masa simpannya hingga sampai ke tangan konsumen. Dilakukan penghitungan
total asam, total padatan terlarut, dan rasio gula-asam pisang raja yang diberi perlakuan penyimpanan
berbeda, yaitu pada suhu ruang tanpa pengemas, suhu ruang dengan kemasan plastik, dan suhu ruang dengan
kemasan plastik yang ditambahkan kalsium karbida. Pengamatan dilakukan pada hari ke 0, 3, dan 7. Data
diolah dengan One Way ANOVA menggunakan aplikasi SPSS 2.1 dengan tingkat kepercayaan 95%,
kemudian dilanjutkan uji Duncan apabila terdapat beda nyata. Berdasarkan hasil penelitian, diperoleh hasil
bahwa jenis perlakuan pengemasan dan lama waktu penyimpanan berpengaruh signifikan terhadap total
asam, total padatan terlarut, dan rasio gula-asam buah pisang raja. Kondisi penyimpanan pisang raja dalam
plastik yang ditambahkan kalsium karbida pada suhu ruang adalah kondisi penyimpanan terbaik yang
signifikan menghambat produksi asam organik dan mempercepat pematangan dilihat dari total asam, total
padatan terlarut, dan rasio gula-asam nya. Peningkatan rasa manis yang ditunjukkan dari hasil rasio gula-
asam paling cepat terjadi pada pisang raja yang disimpan dalam plastik yang diberi kalsium karbida dan
diletakkan di suhu ruang, yaitu sebesar 238%.

Kata kunci : pascapanen; pematangan; masa simpan; kemasan; suhu
ABSTRACT

Banana var. Raja (Musa paradisiaca L.) is popular in Indonesia. Bananas are classified as climacteric fruits,
so storage and packaging conditions can affect their quality and shelf life until they reach consumers.
Therefore, total acid, total soluble solids, and the sugar-acid ratio of plantains were calculated with different
storage treatments, namely at room temperature without packaging, room temperature with plastic packaging,
and room temperature with calcium carbide added plastic packaging. Observations were made on days 0, 3,
and 7. The data were processed by One Way ANOVA using the SPSS 2.1 application with a 95% confidence
level, then continued with Duncan's test if there was a significant difference. Based on the results of the
study, it was found that there was an increase in the total acid and total soluble solids of banana fruit stored
in all treatments for three days, then decreased on the 7th day of storage. In addition, there was a significant
increase in the sugar-acid ratio in all treatments during storage. The storage conditions for bananas in plastic
with calcium carbide added at room temperature were the best storage conditions which significantly
inhibited the production of organic acids and accelerated ripening in terms of total acid, total dissolved solids,
and sugar-acid ratio. The increase in sweetness shown from the results of the sugar-acid ratio was in bananas
stored in plastic with calcium carbide and placed at room temperature, which was 238%.

Keywords: postharvest; ripening; shelf life; packaging; temperature

36



Total Asam, Total Padatan Terlarut, dan Rasio Gula-Asam Buah Pisang Raja
(Musa paradisiaca L.) pada Kondisi Penyimpanan yang Berbeda

PENDAHULUAN

Pisang Raja (Musa paradisiaca L.)
merupakan salah satu jenis pisang yang populer
di Indonesia. Pisang raja memiliki rasa yang
manis dengan sedikit rasa asam dan daging buah
yang legit ketika matang (Hapsari and Lestari,
2016). Pisang raja banyak dikonsumsi segar
maupun olahan oleh masyarakat Indonesia.
Pisang  biasanya dipanen ketika telah
menunjukkan tanda awal kematangan dan
diharapkan  dapat mencapai  kematangan
optimum ketika sampai di tangan konsumen
(Arti dan Manurung, 2018). Pisang tergolong
sebagai buah klimaterik, yaitu buah yang
mengalami lonjakan kematangan meskipun telah
dipanen, sehingga kondisi penyimpanan dan
pengemasan mempengaruhi kualitas dan proses
pematangan pisang (Wekti and Khanifa, 2019).
Selama proses pematangan, terjadi berbagai
perubahan pada komponen gizi pisang. Beberapa
perubahan menjadi indikator proses pematangan,
di antaranya adalah kadar total asam, total
padatan terlarut, dan rasio gula-garam nya.

Asam ditemukan di hampir semua jenis
buah dengan kadar yang berbeda-beda. Kadar
asam pada buah dapat digunakan untuk
menentukan tingkat kematangan buah tersebut,
utamanya pada buah klimaterik (Novita et al.
2012). Pada buah klimaterik semakin tinggi
tingkat kematangannya, maka kandungan total
asam pada umumnya akan menurun diikuti
peningkatan kadar air dan gulanya (Julianti
2012). Asam malat, asam sitrat, dan asam fosfat
merupakan jenis asam organik dominan yang
ada pada buah pisang (Chandra et al. 2020).
Sejalan dengan proses pematangan buah, terjadi
proses hidrolisis komponen-komponen kompleks
buah menjadi komponen sederhana yang
melibatkan hormon dan enzim pada buah
(Burdon et al. 2016). Hasil perombakan
komponen kompleks tersebut menimbulkan
berbagai perubahan karakteristik buah, seperti
tingkat kemanisan, perubahan warna dan
perubahan tekstur buah. Perubahan tingkat
kemanisan buah dapat dijelaskan dari nilai total
padatan terlarut dan rasio gula-asam nya. Total
padatan terlarut menunjukkan hasil perombakan
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karbohidrat kompleks menjadi komponen gula-
gula sederhana yang terlarut seperti fruktosa,
glukosa, dan sukrosa (Burdon et al. 2016). Rasio
gula-asam merupakan perbandingan kadar gula
dan asam organik pada buah. Rasio gula-garam
menggambarkan rasa khas buah yang dapat
berubah seiring proses pematangan. Peningkatan
kadar rasio gula-asam menunjukkan adanya
penurunan kadar asam dan peningkatan kadar
gula buah karena adanya konversi selama proses
pematangan (Ronggao et al., 2015).

Penelitian ~ Fahri et al, (2016)
menunjukkan adanya peningkatan rasio gula-
asam dan penurunan kadar asam organik dengan
signifikan selama proses pematangan buah
manga gedong gincu. Begitu pula penelitian Mu
et al, (2021) pada buah blueberry. Penelitian
Azene et al, (2014) menunjukkan buah mangga
yang dikemas menggunakan plastik mengalami
lonjakan proses pematangan yang lebih lambat
dibanding buah mangga tanpa kemasan.
Sedangkan de Freitas and Mitcham (2013)
menemukan bahwa buah mangga yang disimpan
dalam kemasan plastik menunjukkan tanda
pembusukan yang lebih cepat karena adanya
peningkatan kelembaban relatif di dalam
kemasan, sehingga mikroba patogen yang ada
pada buah berkembang dengan pesat. Penelitian
ini  bertujuan untuk mengetahui pengaruh
beberapa kondisi penyimpanan terhadap kadar
total asam, total padatan terlarut, dan rasio gula-
asam buah pisang raja.

METODE PENELITIAN
Persiapan Bahan

Buah pisang raja didapatkan dari Pasar
Jatingaleh, Kota Semarang, Indonesia. Pisang
raja dipilih mengkal dengan kulit berwarna hijau
dan tekstur keras. Sampel pisang dibagi untuk 3
perlakuan, yaitu penyimpanan suhu ruang tanpa
kemasan, suhu ruang dengan kemasan plastic PP,
dan suhu ruang dengan kemasan PP dan
ditambahkan kalsium karbida (karbid) sebanyak
2 gram vyang dibungkus kertas. Dilakukan
pengamatan pada hari ke 0, 3, dan 7 pada semua
perlakuan. Percobaan dilakukan dengan 3 kali
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ulangan percobaan dan 3 kali ulangan analisis
pada setiap perlakuan.

Analisis Total Asam

Uji total asam dilakukan dengan metode
titrasi  berdasarkan AOAC (2000). Sampel
dilarutkan dengan akuades hingga 50ml,
kemudian disaring menggunakan kertas saring.
Sebanyak 20ml filtrat ditambahkan 2 tetes
indikator PP, kemudian dititrasi dengan larutan
NaOH 0,1 N hingga mengalami perubahan
warna. Perhitungan total asam dihitung dengan
rumus :

Total Asam (%) = xNxB

V2 x 1000 x 100%

Keterangan:

B : Berat molekul asam laktat (90)

N : Normalitas NaOH

V1 : Volume NaOH yang digunakan (ml)
V2 : Berat sampel yang ditirasi (g)

Analisis Total Padatan Terlarut

Analisis total padatan terlarut dilakukan
berdasarkan metode Yebirzaf and Tolessa,
(2018) dengan modifikasi. Sebanyak 10g sampel
yang telah dihaluskan dilarutkan dengan akuades
hingga 50ml. Larutan dihomogenkan kemudian
disentrifus dengan kecepatan 2000rpm selama 10
menit.  Filtrat diteteskan di atas prisma
refractometer yang telah dikalibrasi, kemudian
dibaca indeks biasnya dengan satuan °Brix.

Analisis Rasio Gula-Asam

Analisis rasio gula-asam  dilakukan
berdasarkan Fahri et al, (2016). Rasio gula-asam
dihitung dengan membandingkan kandungan
gula (total padatan terlarut) dan total asam
(AOAC 2000) dengan persamaan:

Rasio Gula-Asam

_ Total Padatan Terlarut

(°Brix/%)

Total Asam

Analisis Statistik

Penelitian dilakukan dengan Rancangan
Acak Lengkap Faktorial (RAL-F) dua faktor,
yaitu jenis perlakuan penyimpanan dan lama
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waktu penyimpanan buah pisang raja. Data yang
diperoleh dianalisis dengan ANOVA
menggunakan aplikasi SPSS dengan tingkat
kepercayaan 95%, apabila terdapat beda nyata
dilanjutkan dengan uji Duncan.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil analisis total asam pada buah pisang
raja yang disimpan pada kondisi penyimpanan
yang berbeda dapat dilihat pada Tabel 1. Pisang
raja yang disimpan pada ketiga kondisi
penyimpanan mengalami peningkatan total asam
yang signifikan pada hari ke-3 kemudian
menurun signifikan pada hari ke-7. Pada hasil
penelitian, diketahui bahwa kandungan total
asam buah pisang raja paling rendah adalah pada
buah pisang raja yang disimpan pada suhu ruang
dan dikemas dengan plastik yang ditambahkan
kalsium karbida. Hal tersebut menunjukkan
bahwa proses pematangan paling cepat terjadi
pada perlakuan tersebut. Penambahan kalsium
karbida dapat mempercepat pematangan buah
dengan merangsang produksi hormon etilen,
hormon yang berperan dalam proses pematangan
buah (Wekti dan Khanifa, 2019). Pada awal
proses pematangan, total asam buah meningkat
karena jaringan buah segar masih terus
memproduksi asam norganik melalui siklus
Krebs, kemudian menurun setelah mencapai
puncak perkembangan jaringan (Novita et al.,
2016).

Penurunan total asam terjadi karena
adanya penggunaan asam organik sebagai
sumber energi pada proses respirasi (Novita et
al., 2012) dan transformasi asam sitrat menjadi
fruktosa pada jalur glukoneogenesis (Albertini et
al. 2006). Pada penelitian Dolkar et al., (2017),
terjadi peningkatan total asam jambu pada awal

proses pematangan, kemudian mengalami
penurunan yang signifikan pada akhir
pematangan.

Kandungan total padatan terlarut buah
pisang yang disimpan pada kondisi penyimpanan
yang berbeda tersaji pada Tabel 2. Terjadi
perubahan total padatan terlarut buah pisang raja
selama penyimpanan pada ketiga kondisi yang
berbeda dengan signifikan. Buah pisang raja
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yang disimpan pada suhu ruang tanpa pengemas
dan suhu ruang dengan kemasan plastik
mengalami peningkatan total padatan terlarut
hingga penyimpanan hari ke-3, kemudian

menurun pada penyimpanan hari ke-7. Total
padatan terlarut berhubungan dengan tingkat
kemanisan dan tekstur buah.

Tabel 1. Total Asam Buah Pisang Raja pada Kondisi Penyimpanan Berbeda (%)

Perlakuan Penyimpanan

Masa simpan (hari)

0 3 7
Suhu ruang, tanpa pengemas 0,13+0,03°® 0,37+0,03% 0,19+0,03%8
Suhu ruang, plastik 0,13+0,02°A 0,44+0,03%A 0,23+0,03"A
Suhu ruang, plastik + kalsium karbida 0,14+0,04¢¢ 0,24+0,04%¢ 0,15+0,04°C

Keterangan :

*angka-angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda pada kolom dan baris yang sama

menunjukkan adanya beda nyata pada taraf 95%.

Tabel 2. Total Padatan Terlarut Buah Pisang Raja pada Kondisi Penyimpanan Berbeda (°Brix)

Perlakuan Penyimpanan

Masa simpan (hari)

0 3 7
Suhu ruang, tanpa pengemas 0.30+0,00* 3,20+0,10¢4 2,530,064
Suhu ruang, plastik 0,30+0,00°8 3,03+0,06%® 2,13+0,06"8
Suhu ruang, plastik + kalsium karbida 0,30+0,00°C 2,20+0,10% 2,33+0,18¢

Keterangan :
adanya beda nyata pada taraf 95%.

*angka-angka yang diikuti dengan huruf berbeda pada kolom dan baris yang sama menunjukkan

Tabel 3. Rasio Gula-Asam Buah Pisang Raja pada Kondisi Penyimpanan Berbeda (°Brix/%)

Perlakuan Penyimpanan

Masa simpan (hari)

0 3 7
Suhu ruang, tanpa pengemas 2,46+0,56°A 8,80+1,13%A 13,35+2,26*
Suhu ruang, plastik 2,37+0,44°8 6,86+0,36"8 9,36+1,04%
Suhu ruang, plastik + kalsium karbida 2,230,534 9,43+1,15A 16,42+4,95%

Keterangan : *angka-angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda pada kolom dan baris yang sama menunjukkan

adanya beda nyata pada taraf 95%.

Peningkatan total padatan terlarut terjadi
karena  adanya  perombakan  komponen
polisakarida tidak larut air seperti selulosa dan
pektin yang merupakan komponen utama
penyusun dinding sel menjadi sakarida larut air
seperti glukosa, sukrosa, dan fruktosa (Cardenas-
Pérez et al. 2018; Wang et al. 2021).
Peningkatan total padatan terlarut selama proses
pematangan juga terjadi pada buah kiwi pada
penelitian Jordan et al. (2000). Penelitian Azene
et al. (2014) menunjukkan bahwa proses
perombakan pada pematangan buah akan
meningkat hingga mencapai titik maksimal
kemudian  diikuti  penurunan  konsentrasi
komponen terlarut karena digunakan sebagai
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substrat respirasi. Selain itu Park et al., (2017)
menyatakan bahwa pada proses pematangan
buah terjadi perubahan tanin terlarut menjadi
tidak larut yang ditandai dengan hilangnya sifat
astringent atau sepat pada buah. Peningkatan
nilai total padatan terlarut tertinggi terjadi pada
perlakuan penyimpanan tanpa pengemas di suhu
ruang pada hari ke-3, yaitu sebesar 966%. Hal
tersebut menunjukkan bahwa tanpa adanya
pengemas yang impermeable seperti plastik,
proses respirasi berjalan lebih cepat karena buah
langsung mengalami kontak dengan oksigen
bebas yang dibutuhkan pada proses respirasi
(Wright et al. 2015).
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Nilai perbandingan total asam dan total
padatan terlarut buah menunjukkan tingkat
kematangan buah digambarkan dari nilai rasio
gula-asamnya. Perubahan rasio gula-asam buah
pisang raja Yyang disimpan pada kondisi
penyimpanan yang berbeda dapat dilihat pada
Tabel 3. Peningkatan rasio gula-asam
dikorelasikan terjadi karena adanya peningkatan
kadar gula dan penurunan kadar asam organik
buah. Perubahan tersebut menunjukkan adanya
proses pematangan buah yang dipacu oleh
hormon etilen buah (Yebirzaf and Tolessa,
2018). Nilai rasio gula-asam, jenis gula, dan
jenis asam organik dominan mempengaruhi rasa
khas dan kekuatan rasa buah (Ronggao et al.,
2015). Berdasarkan hasil penelitian, diketahui
bahwa terjadi peningkatan rasio gula-asam
pisang raja pada semua kondisi penyimpanan
dengan signifikan. Peningkatan rasio gula-asam
tertinggi terjadi pada pisang raja yang disimpan
dalam plastik yang diberi kalsium karbida dan
diletakkan di suhu ruang, yaitu sebesar 238%.
Sedangkan peningkatan terkecil terjadi pada
pisang raja yang disimpan di suhu ruang tanpa
pengemas. Hasil tersebut menunjukkan bahwa
lonjakan proses pematangan tertinggi terjadi
pada perlakuan penyimpanan pisang raja dalam
plastik yang diberi kalsium karbida dan
diletakkan di suhu ruang. Lonjakan tersebut
dapat terjadi karena interaksi kerja kalsium
karbida dan panas dari pengemasan dengan
plastik. Kalsium karbida atau karbid (CaC,)
merupakan senyawa yang sering digunakan
dalam pematangan buah. Senyawa kalsium
karbida akan membentuk C;H, (asetelin) dan
Ca(OH), ketika bereaksi dengan air dan suhu
normal. Gas asetelin yang dihasilkan
merangsang produksi gas etilen yang berperan
dalam pematangan buah (Wekti et al., 2019).
Kalsium karbida juga memicu reaksi enzimatis
yang merombak gula menjadi bentuk sederhana
dan merubah warna pada pematangan buah
(Shukri et al. 2021).

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian, disimpulkan
bahwa jenis perlakuan pengemasan dan lama
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waktu penyimpanan berpengaruh signifikan
terhadap total asam, total padatan terlarut, dan
rasio gula-asam buah pisang raja.
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