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ABSTRAK 

 

PERUBAHAN KUALITAS BUAH ANGGUR SHINE MUSCAT DALAM 

ACTIVE PACKAGING BERBAHAN AKTIF KMnO4, ASAM L-ASKORBAT, 

DAN SILICA GEL DI SUHU DINGIN 

 

 

OLEH 

 

PERNANDA PURBA 

 

 

 

Produk hortikultura, di antaranya buah anggur, memiliki kendala utama, yaitu umur 

simpan yang relatif singkat serta mudah rusak. Salah satu metode untuk mengatasi 

permasalahan kerusakan buah pascapanen adalah dengan menerapkan kemasan 

aktif (active packaging). Active packaging berfungsi mengendalikan kondisi di 

dalam kemasan melalui penambahan bahan aktif tertentu seperti KMnO4 sebagai 

penyerap etilen, L-askorbat (vitamin C) sebagai penjerap oksigen, dan silica gel 

sebagai penjerap kelembapan. Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari 

perubahan kualitas buah anggur hijau Shine Muscat dalam kemasan active 

packaging berbahan aktif silica gel, KMnO4, dan asam L-askorbat. Penelitian ini 

dilaksanakan pada bulan Agustus-Oktober 2025 di Laboratorium Hortikultura dan 

Pascapanen, Jurusan Agronomi dan Hortikultura, Fakultas Pertanian, Universitas 

Lampung. Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial (2 x 

2 x 3), dengan faktor I: KMnO4 (0 dan 60 mg/mL), II: vitamin C (0 dan 0,4 mg/mL), 

III: silica gel (0, 5, dan 10 g), diulang sebanyak 5 kali, sampel buah 250 g/unit. Hasil 

penelitian menunjukkan bahan-bahan aktif KMnO4, asam L-askorbat, dan silica gel 

yang disisipkan ke dalam kemasan aktif baik secara tunggal maupun kombinasinya 

mampu meningkatkan masa simpan dan mempertahankan kualitas fisik dan kimia 

buah anggur hijau Shine Muscat. Kombinasi perlakuan 60 mg/mL KMnO4 + 0 mg/mL 

Vitamin C + 5 g/sachet silica gel dan 60 mg/mL KMnO4 + 0,4 mg/mL Vitamin C + 10 
g/sachet silica gel merupakan sistem kemasan aktif terbaik yang mampu 

memperpanjang masa simpan anggur hijau Shine Muscat hingga 56-58 hari 

(meningkat 49-51 hari dibandingkan dengan kontrol). 

 

 

Kata Kunci: Active packaging, Anggur, KMnO4, Vitamin C, Silica gel. 



ABSTRACT 

 

CHANGES IN THE QUALITY OF SHINE MUSCAT GRAPES IN ACTIVE 

PACKAGING CONTAINING KMnO4, L-ASCORBIC ACID, AND SILICA 

GEL IN COLD TEMPERATURES 

 

BY 

 

PERNANDA PURBA 

 

 

 

Horticultural products, including grapes, face major challenges, namely a relatively 

short shelf life and are easily damaged. One method to overcome the problem of 

post-harvest fruit damage is by implementing active packaging. Active packaging 

functions to control conditions inside the packaging by adding certain active 

ingredients such as KMnO4 as an ethylene absorber, L-ascorbate (vitamin C) as an 

oxygen absorber, and silica gel as a moisture absorber. This study aims to study the 

changes in the quality of green Shine Muscat grapes in active packaging containing 

silica gel, KMnO4, and L-ascorbic acid. This study was conducted from August to 

October 2025 at the Horticulture and Postharvest Laboratory, Department of 

Agronomy and Horticulture, Faculty of Agriculture, University of Lampung. The 

study used a factorial Completely Randomized Design (CRD) (2 x 2 x 3), with 

factors I: KMnO4 (0 and 60 mg/mL), II: vitamin C (0 and 0.4 mg/mL), III: silica 

gel (0, 5, and 10 g), repeated 5 times, fruit sample 250 g/unit. The results showed 

that the active ingredients of KMnO4, L-ascorbic acid, and silica gel inserted into 

active packaging either singly or in combination were able to increase shelf life and 

maintain the physical and chemical quality of Shine Muscat green grapes. The 

combination of 60 mg/mL KMnO4 + 0 mg/mL Vitamin C + 5 g/sachet silica gel and 60 
mg/mL KMnO4 + 0,4 mg/mL Vitamin C + 10 g/sachet silica gel treatments was the best 

active packaging system that was able to extend the shelf life of Shine Muscat green 

grapes to 56-58 days (an increase of 49-51 days compared to the control). 

 

 

Keywords: Active packaging, Grapes, KMnO4, Vitamin C, Silica gel 
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I. PENDAHULUAN 

 

 

 

1.1 Latar Belakang 

 

Produk-produk pertanian terutama hortikultura memiliki kendala utama pada 

tahapan pascapanen, yaitu umur simpan yang relatif singkat serta pershable 

‘mudah rusak’. Buah-buahan memiliki kadar air yang cukup tinggi, hal ini sering 

kali menjadi masalah dalam proses penyimpanan buah segar. Suhu udara, dan 

kelembapan yang relatif tinggi mengakibatkan buah memiliki umur simpan yang 

pendek dan mudah mengalami pembusukan (Nurani, 2020). Buah merupakan 

struktur hidup yang akan mengalami perubahan fisik dan kimia setelah dipanen 

karena proses pemasakan akan terus berlangsung sebab jaringan dan sel di dalam 

buah masih hidup dan melakukan respirasi, proses respirasi akan menyebabkan 

penurunan mutu dan umur simpan buah (Harahap, 2018). 

 

Buah-buahan adalah salah satu jenis tanaman hortikultura yang memiliki 

sumber vitamin dan mineral dan bersifat menahun (Adelianie dan Diah, 2015). 

Buah-buahan termasuk makhluk hidup yang mampu bernafas walaupun setelah 

panen dan tetap segar jika metabolisme normal masih berlanjut. Buah memiliki 

kandungan kelembapan yang tinggi berkisar 75-95% (Nayik and Muzaffar, 2014). 

Meskipun buah dalam kondisi kelembapan yang tinggi, buah-buahan dapat 

kehilangan air dan layu sehingga dibutuhkan cara pengemasan yang tepat supaya 

sampai di tangan konsumen dalam kondisi tetap segar. 

 

Perubahan fisik pada buah-buahan menjadi masalah yang sering dijumpai penjual 

ataupun konsumen. Umumnya perubahan fisik tersebut akibat dari perubahan 

suhu lingkungan di sekitar buah. Gas-gas berupa O2, CO2, dan etilen memiliki 

peran utama, khususnya dalam pascapanen. Ketiga gas tersebut menjadi 
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masalah utama sehingga perlu dikendalikan untuk memperpanjang masa simpan 

serta mempertahankan kualitas buah. Upaya pengendalian gas-gas yang terdapat 

pada buah-buahan dapat diatasi dengan menambahkan bahan tambahan ke dalam 

kemasan yang dikenal sebagai active packaging yang memiliki fungsi untuk 

mempertahankan masa simpan dan meningkatkan kualitas buah (Widodo, 2005). 

Active packaging menjadi rancangan kemasan yang mampu memperpanjang masa 

simpan buah serta di desain untuk mempertahankan mutu buah. 

 

Salah satu metode untuk mengatasi permasalahan kerusakan buah pascapanen 

adalah dengan menerapkan active packaging yang mampu memperpanjang masa 

simpan serta mempertahankan kualitas buah (Ihsan dan Derosya, 2024). Active 

packaging berfungsi mengendalikan kondisi di dalam kemasan melalui 

penambahan bahan aktif tertentu seperti penyerap etilen atau penjerap oksigen 

(Dutta et al., 2023). 

 

Penambahan penjerap oksigen dalam active packaging, efektif mampu mencegah 

oksidasi dan pertumbuhan mikroorganisme aerob yang dapat menurunkan kualitas 

buah. Salah satu penyebab utama pembusukan buah adalah kelembapan yang 

berlebihan (Trinetta et al., 2020). Oleh karena itu berbagai penyerap digunakan 

untuk menyerap kelembapan, menjaga kualitas makanan, dan memperpanjang 

masa simpannya dengan menghambat pertumbuhan mikroba dan degradasi tekstur 

dan rasa terkait kelembapan.  

 

Active packaging merupakan sistem kemasan yang dikembangkan dengan 

menambahkan komponen aktif tertentu untuk berinteraksi dengan produk pangan 

maupun lingkungan di sekitarnya. Bahan aktif yang digunakan dapat berupa asam 

askorbat sebagai penyerap oksigen (O2 scavenger), KMnO4 sebagai penyerap 

etilen (ethylene scavenger), kitosan sebagai antimikroba, asam sitrat sebagai 

penghasil karbon dioksida (CO2 emitter), serta senyawa fenolik sebagai 

antioksidan. Penambahan bahan-bahan tersebut bertujuan untuk mempertahankan 

mutu produk, meningkatkan keamanan pangan, dan memperpanjang umur simpan 

selama penyimpanan (Vilela et al., 2018). 
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Teknologi active packaging memberikan kontribusi besar dalam pemanfaatan 

sumber daya buah yang lebih efisien dan berkelanjutan. Teknologi active 

packaging dalam pengemasan dapat menyelesaikan masalah kerusakan buah 

selama penyimpanan karena etilen. Pemasakan buah diikuti oleh laju respirasi 

yang tinggi serta peningkatan produksi etilen. Oleh karena itu, untuk menjaga 

umur simpan buah, produksi etilen harus dikurangi. Setelah pascapanen, buah 

mengalami banyak perubahan fisik dan kimia selama proses pemasakan. 

Penggunaan bahan kimia atau alat yang dapat mengurangi konsentrasi gas etilen 

di lingkungan tertentu merupakan salah satu cara menghentikan proses pemasakan 

dan mempertahankan kualitas buah (Silvia et al, 2023). 

 

Menurut Firouz et al (2021), teknik active packaging untuk pengawetan, 

peningkatan kualitas dan keamanan makanan dapat dibagi menjadi dua kategori 

yaitu sistem scavenger dan sistem diffusion. Sistem scavenger adalah 

menghilangkan komponen yang tidak diinginkan seperti oksigen, karbondioksida, 

etilen, kelebihan air, noda dan spesifik komponen lainnya. Oxygen scavengers, 

ethylene scavengers dan moisture absorbers merupakan bagian dari sistem 

scavenger. 

 

 

1.2 Perumusan Masalah 

 

Berdasarkan uraian di atas, maka penelitian ini dilakukan untuk menjawab 

pertanyaan berikut. 

1. Bagaimana pengaruh penggunaan wadah active packaging berbahan aktif 

KMnO4 sebagai ethylene scavenger terhadap perubahan fisik buah anggur 

hijau shine muscat selama penyimpanan? 

2. Bagaimana pengaruh penggunaan active packaging berbahan aktif silica-gel 

sebagai humidity scavenger terhadap perubahan kualitas fisik buah anggur 

hijau shine muscat selama penyimpanan? 

3. Bagaimana pengaruh penggunaan wadah active packaging berbahan aktif 

vitamin C (L-ascobic acid) sebagai oxygen scavenger terhadap perubahan 

kualitas fisik buah anggur hijau shine muscat selama penyimpanan? 
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4. Bagaimana pengaruh penggunaan wadah active packaging berbahan aktif 

kombinasi ethylene, humidity, dan oxygen scavenger terhadap perubahan 

kualitas fisik dan kimia buah anggur hijau shine muscat selama 

penyimpanan? 

 

 

1.3 Tujuan Penelitian 

 

Tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut. 

1. Mengetahaui efektifitas active packaging berbahan aktif KMnO4 terhadap 

kualitas fisik dan kimia buah anggur hijau Shine Muscat; 

2. Mengetahui efektifitas active packaging berbahan aktif silica-gel terhadap 

kualitas fisik dan kimia buah anggur hijau Shine Muscat; 

3. Mengetahui efektifitas active packaging berbahan aktif vitamin C terhadap 

kualitas fisik dan kimia buah anggur hijau Shine Muscat; 

4. Mengetahui efektifitas active packaging berbahan aktif kombinasi terhadap 

kualitas fisik dan kimia buah anggur hijau Shine Muscat. 

 

 

1.4 Landasan Teori 

 

Produk-produk pertanian terutama hortikultura memiliki kendala utama yaitu 

umur simpan yang relatif singkat serta mudah rusak. Salah satu produk 

hortikultura adalah buah anggur (Vitis vinifera L.). Anggur adalah salah satu buah-

buahan yang mempunyai sifat mudah rusak dan tidak tahan lama jika disimpan 

dalam keadaan segar. Buah anggur memiliki masa simpan yang singkat, anggur 

akan mengalami penyusutan setelah 3 hari penyimpanan. Penelitian Darsana et al. 

(2001) menunjukkan bahwa buah anggur kultivar Alphonso yang tidak diberi 

perlakuan bertahan selama7 hari pada suhu penyimpanan. Perubahan proses 

pemasakan atau penuaan pada buah anggur menyebabkan meningkatnya 

kerentanan komoditas terhadap perusakan mekanis maupun mikrobiologis. 

Selama proses tersebut, susutnya bobot buah anggur dapat terjadi baik saat 

prapanen maupun pascapanen sehingga mengakibatkan berkurangnya jumLah 
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bagian yang dapat dimakan dan mengakibatkan mutu buah tidak layak dikonsumsi 

(Damayanti, 2001). 

 

Pengemasan aktif telah muncul sebagai solusi inovatif dalam memperpanjang 

umur simpan produk hortikultura, termasuk buah anggur. Teknologi ini 

melibatkan penggunaan bahan pengemas yang tidak hanya berfungsi sebagai 

pelindung fisik, tetapi juga berinteraksi dengan lingkungan internal kemasan 

untuk mengendalikan faktor-faktor yang mempengaruhi kualitas produk (Mulla et 

al., 2025). Contohnya, penambahan agen anti mikroba alami seperti minyak atsiri 

ke dalam bahan pengemas dapat menghambat pertumbuhan mikroorganisme 

patogen, sehingga menjaga kesegaran dan keamanan buah selama penyimpanan 

(Syska, 2023). 

 

Salah satu komponen kunci dalam pengemasan aktif adalah penggunaan oxygen 

scavanger yang berfungsi mengurangi kadar oksigen di dalam kemasan. Oksigen 

dalam kemasan dapat memicu oksidasi lemak dan pigmen, serta mendukung 

pertumbuhan mikroba aerob, yang semuanya berkontribusi pada penurunan 

kualitas buah anggur (Catherine, 2023). Dengan mengurangi oksigen, oxygen 

scavanger membantu mencegah kerusakan oksidatif dan memperlambat 

pertumbuhan mikroba, sehingga memperpanjang umur simpan produk. Bahan 

yang umum digunakan sebagai oxygen scavenger antara lain asam askorbat, besi 

dan enzim seperti glukosa oksidase (Gupta, 2024). 

 

Selain pengendalian oksigen, pengaturan kelembapan dalam kemasan juga krusial 

untuk menjaga kualitas anggur. Kelembapan yang berlebihan dapat menyebabkan 

kondensasi yang menyebabkan pertumbuhan jamur dan bakteri, sementara 

kelembapan yang terlalu rendah dapat menyebabkan dehidrasi dan pengerutan 

pada buah. Oleh karena itu, penggunaan moisture absorber (silica-gel) dalam 

active packaging dapat membantu menjaga keseimbangan kelembapan yang 

optimal, mencegah kerusakan akibat kelembapan dan mempertahankan tekstur 

serta penampilan buah anggur (Ihsan dan Derosya, 2024). 
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Penggunaan ethylene scavenger dalam pengemasan aktif dapat menyerap atau 

menetralkan etilen, memperlambat proses pemasakan, dan memperpanjang umur 

simpan anggur. Bahan seperti kalium permanganat sering digunakan sebagai 

ethylene scavenger dalam kemasan untuk memperpanjang masa simpan buah-

buahan (Shahida and Swarup, 2024). 

 

 

1.5 Kerangka Pemikiran 

 

Anggur merupakan buah non klimaterik, yaitu pada proses pematangan pola 

respirasinya akan meningkat, kemudian turun secara perlahan-lahan. Penggunaan 

ethylene scavenger seperti kalium permanganat (KMnO4) yang diimobilisasi pada 

silica-gel atau alumina dapat menyerap etilen yang dilepaskan selama 

penyimpanan, sehingga memperlambat proses pematangan dan mempertahankan 

tekstur buah (Khairunnisa, 2021). 

 

Kelembapan tinggi dalam kemasan dapat menyebabkan kondensasi, mendorong 

pertumbuhan mikroorganisme, dan mempercepat pembusukan buah. Silica-gel 

sebagai humidity scavenger efektif menyerap kelembapan berlebih, menjaga 

kondisi kering dalam kemasan, dan mengurangi risiko kerusakan akibat 

kelembapan (Catherine, 2020). 

 

Oksigen dalam kemasan dapat menyebabkan oksidasi vitamin, lemak, dan 

pigmen, yang mengakibatkan perubahan warna, rasa, dan nilai gizi buah. Vitamin 

C (asam L-askorbat) berfungsi sebagai oxygen scavenger alami yang mengurangi 

kadar oksigen dalam kemasan, sehingga memperlambat reaksi oksidatif dan 

mempertahankan kualitas buah (Emai dan Jati, 2024). 

 

Penerapan dengan kombinasi scavengers (KMnO4, silica-gel, dan vitamin C) 

dalam active packaging dapat memberikan perlindungan menyeluruh terhadap 

faktor-faktor yang mempercepat kerusakan buah. Kombinasi ini diharapkan lebih 

efektif dalam mempertahankan kualitas fisik (tekstur, warna) dan kimia (vitamin, 

pH) buah anggur selama penyimpanan dibandingkan penggunaan scavenger 
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tunggal. Hubungan kausal antara bahan aktif dan perbaikan kualitas buah 

merupakan inti dari kerangka pemikiran ini. Dengan demikian, penelitian ini akan 

menguji apakah modifikasi lingkungan penyimpanan melalui active packaging 

berbanding lurus dengan penurunan laju degradasi kualitas buah (Lestari et al., 

2024) (Gambar 1). 

 

 

 
 

Gambar 1. Skema Kerangka Pemikiran 

 

 

1.6 Hipotesis 

 

Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, maka dapat disusun hipotesis sebagai 

berikut. 

1. Penggunaan active packaging dengan KMnO4 sebagai ethylene scavenger 

akan memperlambat penurunan mutu dan memperpanjang masa simpan buah 

anggur Shine Muscat selama penyimpanan, dibandingkan dengan kontrol; 

2. Penggunaan active packaging dengan silica-gel sebagai humidity scavenger 

akan memperlambat penurunan mutu dan memperpanjang masa simpan buah 

anggur Shine Muscat selama penyimpanan, dibandingkan dengan kontrol; 

3. Penggunaan active packaging dengan vitamin C sebagai oxygen scavenger 

akan memperlambat penurunan mutu dan memperpanjang masa simpan buah 

anggur Shine Muscat selama penyimpanan, dibandingkan dengan kontrol; 
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4. Penggunaan kombinasi KMnO4, silica-gel, dan vitamin C dalam wadah active 

packaging akan lebih aktif dalam mempertahankan kualitas fisik dan kimia 

buah anggur Shine Muscat dibandingkan dengan kontrol dan penggunaan 

masing-masing scavenger secara terpisah. 

 



 
 

II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

 

2.1 Kualitas Fisik dan Kimia Buah Anggur Hijau Shine Muscat 

 

Shine Muscat, anggur hasil persilangan diploid yang dibudidayakan di Jepang, 

sangat mirip dengan spesies Eropa dan anggur tipe Alexandria berwarna kuning-

hijau (Shirasawa et al., 2022). Di Korea, budidaya Shine Muscat, hibrida diploid 

interspesifik dari V. Labruscana Bailry dan V. Vinifera L., telah berkembang pesat 

karena meningkatnya preferensi konsumen. Kultivar ini dikenal karena kandungan 

karbohidratnya yang tinggi dan dapat dinikmati dengan mengupas kulitnya, mirip 

dengan anggur Eropa. Shine Muscat telah mendapatkan popularitas di Korea dan 

memiliki karakteristik yang mirip dengan kultivar yang dikembangkan di Jepang. 

 

Buah Anggur (Vitis vinifera L.) memiliki karakteristik fisik yang mudah rusak, 

ditandai dengan perubahan tekstur, susut bobot, dan perubahan warna selama 

penyimpanan. Tekstur buah cenderung melunak seiring waktu akibat degradasi 

pektin dan hemiselulosa, sementara susut bobot terjadi karena penguapan air 

selama penyimpanan. Perubahan kualitas fisik buah anggur antara lain perubahan 

warna dan perubahan tekstur. Perubahan warna ini disebabkan oleh oksidasi asam 

klorogenat oleh enzim polifenol oksidase menjadi melanoidin sehingga terbentuk 

warna coklat kehitaman (Rachmawati et al., 2009) 

 

Kualitas kimia buah anggur meliputi kandungan vitamin C, antosianin resveratrol 

(polifenol golongan stilbenoid), proanthocyanidins (condensed tanin), asam 

tartarat, asam malat, pektin, tanin, flavon glikosida. Kandungan vitamin C dapat 

menurun selama penyimpanan akibat proses oksidasi, sementara total padatan 

terlarut yang berkontribusi pada rasa manis dapat meningkat seiring pemasakan. 
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Antosianin, pigmen yang memberikan warna merah pada anggur juga rentan 

terhadap degradasi, terutama jika terpapar cahaya dan suhu yang tinggi. 

 

 

2.2 Kandungan Nutrisi Anggur Hijau Shine Muscat 

 

Anggur (Vitis vinifera L.) merupakan salah satu buah-buahan yang memiliki 

kandungan vitamin C, senyawa polifenol, dan resveratrol yang mampu mencegah 

kanker (Astria et al, 2018). Dalam 100 g anggur segar terkandung sekitar 69 kal, 

0,72 g protein, 0,16 g lemak, dan 18,1 g karbohidrat. Anggur juga mengandung 

vitamin C 43,79 mg/ 100 g, vitamin E 0,16 mg/ 100 g, vitamin B, dan vitamin A. 

Kadar vitamin C pada buah anggur hijau dengan variasi lama penyimpanan pada 

suhu ruang diperoleh yaitu bekisar antara 8,52–16,84 mg/g sampel, sedangkan 

pada suhu pendingin yaitu bekisar antara 8,11–16,62 mg/g sampel (Linda et al, 

2018). 

 

 

2.3 Parameter Kualitas Fisik dan Kimia Anggur Hijau Shine Muscat 

 

Anggur merupakan salah satu buah yang mempunyai sifat mudah rusak dan tidak 

tahan lama jika disimpan dalam keadaan segar. Untuk menjaga agar produk 

selepas panen lebih tahan lama, maka proses metabolisme yang terjadi harus 

ditekan serendah mungkin. Beberapa faktor luar yang dapat dikendalikan untuk 

menjaga keawetan produk adalah menjaga kelembapan, suhu penyimpanan dan 

kandungan gas tertentu dalam ruang penyimpanan sehingga kesegarannya dapat 

tahan lama. Kadar air dalam buah juga berkurang seiring waktu akibat proses 

transpirasi, kandungan vitamin C menurun selama penyimpanan karena sifatnya 

yang mudah teroksidasi. Total padatan terlarut meningkat seiring pemasakan buah 

akibat konversi pati menjadi gula sederhana. Penggunaan active packaging 

dengan bahan aktif seperti etilen, oxygen scavenger, dan silica-gel dapat 

memperlambat laju kerusakan ini. Utami et al., (2021) menyatakan bahwa active 

packaging dapat mempertahankan kualitas fisik dan kimia stroberi lebih baik 

dibandingkan dengan kemasan konvensional.
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2.4 Teknologi Active Packaging dalam Penyimpanan Buah 

 

Active packaging merupakan inovasi pengemasan dengan penambahan senyawa 

aktif dari bahan dalam bentuk sachet atau film untuk mencegah terjadinya 

kerusakan dan memperpanjang umur simpan produk buah anggur (Duque et al., 

2021). Senyawa aktif yang digunakan merupakan senyawa aktif yang memiliki 

sifat antimikroba seperti essential oil, CO2 emitters seperti asam sitrat, antioksidan 

seperti senyawa fenol, O2 scavengers seperti besi (Fe), ethylene scavengers seperti 

karbon aktif, dan ethanol emitters menggunakan etanol. Keunggulan active 

packaging dibandingkan dengan kemasan konvensional terletak pada 

kemampuannya untuk proaktif mengendalikan kondisi internal kemasan, sehingga 

lebih efektif dalam mencegah kerusakan dan mempertahankan kesegaran produk 

(Banua dan Jati, 2024). 

 

Selain itu, active packaging dapat mengurangi atau menghilangkan kebutuhan 

akan bahan pengawet kimia, menjadikannya pilihan yang lebih aman dan alami 

bagi konsumen. Jenis bahan aktif yang umum digunakan dalam kemasan pangan 

meliputi penyerap oksigen (oxygen scavenger), penyerap etilen, dan silica-gel 

(Banua dan Jati, 2024). Penyerap etilen membantu mengendalikan hormon 

pemasakan pada buah dan sayuran, sehingga memperlambat proses pemasakan 

dan pembusukan. Sementara itu, silica-gel menjaga keseimbangan kadar air dalam 

kemasan, mencegah kondensasi yang dapat memicu pertumbuhan jamur dan 

bakteri (Achmadi, 2023). 

 

 

2.5 Pengaruh Suhu Simpan terhadap Anggur Hijau Shine Muscat 

 

Anggur merupakan produk yang tersusun atas berbagai komponen kimia yang 

kompleks dan sensitif terhadap perubahan lingkungan, terutama suhu. Suhu 

memegang peranan penting pada berbagai tahapan siklus hidup anggur, mulai dari 

proses penghancuran buah, fermentasi, pencampuran, pematangan, hingga 

penyimpanan. Pada setiap tahapan tersebut, peningkatan suhu yang tidak 

terkontrol dapat menyebabkan perubahan bahkan degradasi senyawa kimia yang 
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terkandung dalam anggur. Akibatnya, atribut fisik, kimia, dan sensorik anggur 

dapat mengalami penurunan kualitas yang signifikan. 

 

Secara ideal, anggur disimpan pada ruang sejuk atau fasilitas berpendingin dengan 

suhu berkisar antara 15–20°C. Namun, selama proses distribusi dan penyimpanan, 

anggur sering kali terpapar kondisi lingkungan yang kurang optimal, seperti suhu 

yang tinggi dan berfluktuasi, sehingga berpotensi mempercepat penurunan mutu 

produk (Robinson et al., 2010; Cejudo-Bastante et al., 2013; Perestrelo et al., 

2020). Meskipun demikian, tidak terdapat suhu penyimpanan yang dapat 

dianggap ideal untuk semua jenis anggur, karena perkembangan kualitas anggur 

merupakan hasil keseimbangan antara proses pembentukan kompleksitas dan 

kematangan dengan upaya pencegahan munculnya karakteristik oksidatif maupun 

kerusakan akibat suhu. Penyimpanan pada suhu rendah, di bawah 10°C dapat 

mengurangi risiko kerusakan dan mempertahankan kualitas anggur, tetapi kondisi 

tersebut juga dapat memperlambat proses perkembangan dan pematangan anggur. 

 

 

2.6 Silica Gel 

 

Silika gel adalah senyawa hasil polimerisasi asam silikat, yang terdiri atas 

globula – globula SiO4 tetrahedral yang tersusun secara tidak teratur dan 

beragregasi membentuk kerangka tiga dimensi yang lebih besar (Sartika, 2014). 

Silika gel memiliki sifat adsorpsi kelembaban yang besar pada tingkat 

kelembaban tinggi (Chua dan Islam, 2015). Silika gel banyak digunakan sebagai 

pengering untuk melindungi produk dari kerusakan akibat kelembaban, yang 

memiliki kapasitas untuk menyerap kelembaban dari sekitarnya (Guntor, 2020). 

Hasil penelitian Daniel et al. (2008) menunjukkan bahwa penggunaan silika gel 

sebagai bahan pengemas penyimpanan berpengaruh nyata terhadap peningkatan 

daya simpan benih jagung dibandingkan dengan perlakuan kontrol tanpa silika 

gel. Penyimpanan benih dalam wadah dengan rasio silika gel sebesar 1:1 per 100 

g dan 1:2,5 per 40 g terbukti mampu memaksimalkan perpanjangan umur simpan 

benih jagung.
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2.7 Kalium Permanganat (KMnO4) 

 

Kalium permanganat (KMnO₄) merupakan salah satu bahan aditif yang berfungsi 

sebagai penyerap etilen. Produksi etilen yang tinggi dapat mempercepat proses 

pematangan sehingga masa simpan buah menjadi lebih singkat dan kualitas buah 

cepat mengalami penurunan. Mekanisme penyerapan atau pengikatan etilen yang 

dihasilkan buah-buahan terjadi karena KMnO4 sebagai pengoksida dapat bereaksi 

atau mengikat etilen dengan memecah ikatan rangkap yang ada pada senyawa 

etilen menjadi bentuk etilen glikol dan mangan dioksida (Abeles et al., 1992 

dalam Napitupulu, 2013). 

 

Sholihati (2004) menyatakan bahwa secara umum perlakuan bahan penyerap 

etilen, KMnO4 10, 20, dan 30 g memberikan pengaruh terhadap penghambatan 

pemasakan, yaitu dapat dipertahankannya warna hijau, tekstur, serta aroma pisang 

buah raja selama 15 hari pada suhu 28 °C, dan 45 hari pada suhu 13 °C. KMnO4 

bersifat efektif jika diberikan sampai sebanyak total 200 mg KMnO4 per 368,59 g 

duku per 2064,59 cm3 ruang kemasan, yang mampu memperpanjang masa simpan 

buah duku dari 3 hari (tanpa kemasan) atau 5 hari (tanpa KMnO4 tetapi dalam 

chamber) menjadi 8,67 hari. Peningkatan pemberian KMnO4 melebihi 200 mg 

KMnO4 tidak mampu meningkatkan masa simpan buah duku (Widodo, 2005) 

 

Perlakuan penjerap KMnO4 memperlambat proses perubahan fisik dan kimia 

pisang ‘Raja’ yang ditandai dengan warna tetap hijau sampai pada akhir 

penyimpanan dan kekerasan yang dapat dipertahankan serta tingginya kadar pati, 

rendahnya kadar gula, dan susut bobot yang cenderung rendah (Sholiati, 2004). 

Prinsipnya, KMnO4 yang ada di dalam bahan penjerap akan menyerap etilen yang 

berada di sekitar produk. Reaksi pengikatan etilen oleh KMnO4 sebagai berikut : 2 

KMnO4 + 3 C2H4+ 4 H2O2 MnO2 + 3 CH2OHCH2OH + 2 KOH (Widodo, 2005). 



 
 

III. METODOLOGI PENELITIAN 

 

 

 

3.1 Waktu dan Tempat 

 

Penelitian ini dilakukan pada bulan September hingga Oktober 2025. Tempat 

penelitian dilaksanakan di Laboratorium Hortikultura dan Pascapanen, Jurusan 

Agronomi dan Hortikultura, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung. 

 

 

3.2 Alat dan Bahan 

 

Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah wadah active packaging (Gambar 

2), hand refraktometer, timbangan digital, gelas ukur, botol timbang, jangka 

sorong, glasswares, gunting, foto kamera handphone, dan alat tulis. Bahan yang 

digunakan adalah buah anggur hijau Shine Muscat segar, KMnO4, silica gel, dan 

asam L-askorbat. Buah anggur hijau Shine Muscat diperoleh dari toko Jajan Buah 

yang berlokasi di Jl.Sultan H, Sepang jaya, kecamatan Kedaton, kota Bandar 

Lampung. 

 

 
 

Gambar 2. Wadah active packaging 
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3.3 Metodologi Penelitian 

 

Penelitian pengaruh bahan aktif dari active packaging menggunakan rancangan 

acak lengkap faktorial (2 x 2 x 3), dengan faktor I: KMnO4 (0 dan 60 mg/mL), II: 

vitamin C (0 dan 0,4 mg/mL), III: silica gel (0, 5, dan 10 g), diulang sebanyak 5 

kali, dengan sampel buah 250 g/unit. Larutan KMnO4 dan vitamin C (asam L-

askorbat) yang digunakan pada setiap unit adalah sebanyak 10 mL, dan dijerap ke 

spon (oase kering berwarna hijau yang biasa digunakan dalam vas bunga), 

sebelum dimasukkan ke dalam sachet masing-masing. Pengaruh packaging 

membandingkan penggunaan packaging pada penyimpanan buah anggur hijau 

shine muscat dengan tanpa packaging. 

 

Pada prinsipnya, KMnO4 yang ada di dalam bahan penjerap akan menyerap etilen 

yang berada di sekitaran produk. Reaksi yang akan terjadi selama proses 

penyerapan etilen sebagai berikut: 2 KMnO4 + 3 C2H4 + 4 H2O → 2 MnO2 + 3 

CH2OHCH2OH + 2 KOH, sedangkan vitamin C (asam L-askorbat) akan bereaksi 

dengan O2 berdasarkan reaksi sebagai berikut: Asam L-askorbat + O2 ↔ Asam 

dehidro L-askorbat + H2O. Untuk mengaktifkan reaksi oksidasi vitamin C (asam 

L-askorbat), vitamin C yang terjerap di spon akan di tetesi dengan 1-2 tetes jus 

jeruk orange (Citrus sinensis). Sampel di dalam kemasan active packaging 

disimpan di ruangan berpendingin (18 ± 1°C) dan diamati hingga buah 

menampakkan penurunan mutu (mulai keriput dan/atau berpenyakit). Data 

penelitian dianalisis dengan sidik ragam dan dilanjutkan dengan uji Beda Nyata 

Terkecil (BNT) pada taraf nyata 5%. 
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3.4 Pelaksanaan Penelitian 

 

Kombinasi bahan aktif dimasukkan ke bagian bawah packaging yang telah 

dirancang sedemikian rupa (Gambar 2). Buah anggur masing-masing 250 g 

dimasukkan kebagian dalam wadah active packaging. Active packaging yang 

telah berisi bahan aktif dan buah anggur dimasukkan ke dalam ruang 

penyimpanan bersuhu 18±1 °C. Berikut merupakan gambar tata letak percobaan 

(Gambar 3). 

 

Baris/Kolom Baris 1 Baris 2 Baris 3 Baris 4 Baris 5 

Kolom 1 A1B1C0 A0B1C0 A1B1C0 A1B1C0 A1B0C2 

Kolom 2 A0B0C0 A1B0C0 A1B0C1 A1B0C2 A0B0C0 

Kolom 3 A1B1C2 A1B0C1 A0B1C2 A0B1C1 A1B1C0 

Kolom 4 A0B0C1 A1B1C1 A1B0C0 A0B0C0 A0B1C2 

Kolom 5 A0B1C0 A0B1C1 A1B1C2 A1B1C1 A1B1C2 

Kolom 6 A1B0C1 A0B1C0 A1B0C2 A1B0C0 A0B0C1 

Kolom 7 A1B0C1 A1B0C2 A0B0C2 A1B1C2 A1B0C2 

Kolom 8 A0B1C1 A1B1C0 A0B1C2 A0B1C1 A1B1C1 

Kolom 9 A0B1C0 A0B0C1 A1B1C1 A0B0C2 A0B1C2 

Kolom 10 A0B0C2 A0B0C0 A0B0C1 A0B0C1 A1B0C1 

Kolom 11 A0B0C0 A1B0C0 A0B0C2 A0B1C1 A1B1C1 

Kolom 12 A1B0C0 A1B1C2 A0B1C2 A0B1C0 A0B0C2 

 

Keterangan: 

• KMnO4 = 0 mg/mL 

• KMnO4 = 60 mg/mL 

• Asam askorbat (Vitamin C) = 0 mg/mL 

• Asam askorbat (Vitamin C) = 0,4 mg/mL 

• Silica gel = 0 gram 

• Silica gel = 5 gram 

• Silica gel = 10 g 

 

Gambar 3. Denah tata letak percobaan 

 

 



17 

 

3.5 Variabel Pengamatan 

 

3.5.1 Pengamatan visual 

 

Pengamatan visual buah anggur selama penyimpanan meliputi warna, perubahan 

kondisi anggur ( busuk dan berjamur ), dan aroma, dari buah anggur selama 

penyimpanan pada ruang pendingin. Pengamatan visual diamati setiap interval 

hari ke-0, hari ke-3, sampai hari ke-n. 

 

 

3.5.2 Penurunan bobot buah 

 

Penurunan bobot buah anggur selama penyimpanan terjadi akibat kehilangan air 

melalui proses evaporasi dan respirasi. Pengukuran bobot buah dilakukan dengan 

timbangan analitik sebelum dan sesudah penyimpanan untuk mengetahui 

persentase penurunan bobot. Jika bobot berkurang secara signifikan, buah akan 

mengalami pengerutan, penurunan kualitas tekstur, dan lebih cepat mengalami 

kerusakan. Oleh karena itu, pengamatan terhadap penurunan bobot buah menjadi 

indikator penting dalam menilai efektivitas kemasan aktif dalam mempertahankan 

kesegaran anggur selama penyimpanan. Pengukuran dilakukan dengan cara 

membandingkan bobot awal dan bobot akhir ( hari ke-0, hari ke-3, sampai hari ke-

n). Persen susut bobot dapat dihitung dengan rumus  

 

% Susut bobot = bobot awal – bobot akhir  x 100% 

                  bobot awal 

 

 

3.5.3 Kandungan asam bebas 

 

Kandungan asam bebas pada buah anggur hijau mencerminkan tingkat degradasi 

lipid dan aktivitas metabolisme selama penyimpanan. Peningkatan asam bebas 

dapat menunjukkan terjadinya kerusakan sel akibat stres oksidatif atau aktivitas 

mikroba. Perlakuan seperti KMnO4 berperan sebagai agen pengikat etilen yang 

dapat memperlambat proses pematangan dan degradasi, sementara vitamin C 

sebagai antioksidan maupun menghambat reaksi oksidatif yang menyebabkan 
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pembentukan asam bebas. Silica gel membantu mengontrol kelembapan dalam 

kemasan, sehingga menekan aktivitas mikroba yang juga berkontribusi terhadap 

peningkatan asam bebas. Pengukuran kandungan asam bebas dilakukan dengan 

cara titrasi dan dinyatakan dalam satuan % asam sitrat. Penetapan kandungan 

asam bebas dalam sari buah dilakukan dengan titrasi asam-basa: sampel sari buah 

yang telah disaring ditakar volumenya, kemudian di titrasi secara perlahan dengan 

larutan NaOH standar (0,1 N) hingga perubahan warna fenolftalein menjadi merah 

muda yang stabil, menandakan titik ekuivalen volume NaOH yang digunakan 

dicatat dan selanjutnya dihitung kadar asam bebas sebagai % asam sitrat. 

 

 

3.5.4 Total padatan terlarut 

 

Total padatan terlarut (TPT) pada buah anggur merupakan indikator tingkat 

kematangan buah, yang dipengaruhi oleh kadar gula, asam, dan senyawa terlarut 

lainnya. Pengukuran TPT dilakukan menggunakan refraktometer untuk 

mendapatkan nilai dan satuan Brix. Selama penyimpanan, nilai TPT dapat 

meningkat karena proses pematangan atau fermentasi, tetap bisa juga menurun 

jika terjadi kehilangan cairan yang signifikan. 

 

 

3.6 Analisis Data 

 

Data hasil pengamatan yang diperoleh dari penelitian ini dianalisis secara statistik 

menggunakan analisis ragam pada taraf nyata 5% untuk mengetahui pengaruh 

perlakuan terhadap parameter yang diamati. Apabila hasil analisis ragam 

menunjukkan pengaruh yang nyata, maka dilanjutkan dengan uji pembandingan 

nilai tengah menggunakan Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) pada taraf 5% untuk 

mengetahui perbedaan antar perlakuan.  

 

 



 
 

V. KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 

5.1 Kesimpulan 

 

Berdasarkan hasil penelitian, terdapat interaksi antara perlakuan KMnO4, silica 

gel, Vitamin C serta kombinasi KMnO4 x Silica gel, x Vitamin C kesimpulannya 

adalah sebagai berikut. 

1. Bahan aktif KMnO4 yang disisipkan ke dalam kemasan yang diperlakukan 

secara tunggal mampu meningkatkan masa simpan dan mempertahankan 

kualitas fisik dan kimia buah anggur hijau Shine Muscat. 

2. Bahan aktif silica gel yang disisipkan ke dalam kemasan yang diperlakukan 

secara tunggal mampu meningkatkan masa simpan dan mempertahankan 

kualitas fisik dan kimia buah anggur hijau Shine Muscat. 

3. Bahan aktif asam L-askorbat (vit C) yang disisipkan ke dalam kemasan yang 

diperlakukan secara tunggal mampu meningkatkan masa simpan dan 

mempertahankan kualitas fisik dan kimia buah anggur hijau Shine Muscat. 

4. Kemasan aktif dengan bahan-aktif 60 mg/mL KMnO4 + 5 g silica gel/sachet dan 

60 mg/mL KMnO4 + 0.4 mg/mL Vit. C + 10 g silica gel/sachet merupakan sistem 

kemasan aktif terbaik yang mampu memperpanjang masa simpan anggur hijau 

Shine Muscat hingga 56-58 hari (meningkat 49-51 hari dibandingkan kontrol). 

 

 

5.2 Saran 

 

Penelitian selanjutnya disarankan untuk mengkaji variasi konsentrasi silika gel, 

KMnO4, dan asam L-askorbat pada tingkat konsentrasi yang lebih beragam serta 

komposisi yang lebih sistematis. Variasi konsentrasi yang lebih rinci diharapkan 

dapat membantu menentukan konsentrasi paling efektif dari masing-masing bahan 

aktif, baik secara tunggal maupun dalam bentuk kombinasi. Selain itu, studi 
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berikutnya perlu mempertimbangkan pengaruh interaksi antar bahan aktif 

terhadap parameter fisik dan kimia buah, mengingat setiap komponen memiliki 

mekanisme kerja yang berbeda, yaitu silika gel sebagai penyerap kelembapan, 

KMnO4 sebagai penyerap etilen, dan asam L-askorbat sebagai antioksidan. 

Pengujian berbagai komposisi yang lebih beragam diharapkan dapat memberikan 

pemahaman yang lebih mendalam mengenai kombinasi yang paling efektif dalam 

memperlambat kerusakan fisiologis buah. Dengan demikian, hasil penelitian 

tersebut dapat menjadi dasar dalam pengembangan formulasi active packaging 

yang lebih efisien untuk komoditas anggur maupun jenis buah lainnya. 
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