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III. METODE PENELITIAN 

 

3.1 Waktu dan Tempat 

 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Daya Alat dan Mesin Pertanian 

(LDAMP), Laboratorium Rekayasa Sumber Daya Air Lahan, Laboratorium 

Rekayasa Sumber Daya Air dan Lahan, dan Laboratorium Bio Proses Pasca Panen 

Jurusan Teknik Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung pada bulan 

Maret-Mei 2015 . 

 

3.2 Bahan dan Alat 

 

Bahan yang digunakan dalam percobaan ini meliputi buah pisang segar yang 

dipanen saat pisang sudah mencapai tingkat dewasa mendekati matang, larutan 

kalium permanganat (KMn ), tanah liat dan abu sekam padi sebagai media 

pembawa KMn , kain paris, benang, kotak nasi, kertas label, dan aquades. 

Alat yang digunakan meliputi disemill, timbangan analitik, rheometer untuk 

mengukur tingkat kekerasan buah, granulator sebagai pembuat media simpan, 

thermometer, hygrometer, jarum, oven, tanur, pisau, dan gunting. 
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3.3 Rancangan Percobaan 

 

3.3.1 Metode Penelitian 

Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak langkap 

(RAL) yang terdiri dari satu perlakuan pemberian massa dengan empat 

taraf pemberian massa, yaitu:  

P0 : Kontrol (tanpa media  penyerap etilen)  

P1 : 1 g bahan penyerap etilen (KMn  + tanah liat)  

P2 : 5 g bahan penyerap etilen (KMn  + tanah liat)  

P3 : 10 gbahan penyerap etilen (KMn  + tanah liat)  

Dalam penelitian yang dilakukan oleh Kholidi (2009), perlakuan bahan 

penyerap etilen 50 g dengan berat pisang 1032 g mampu memberikan 

pengaruh yang lebih baik dalam mempertahankan warna kulit buah dan 

mengurangi terjadinya susut bobot dibandingkan bahan peyerap etilen 10 

g dan 30 g.  Sedangkan dalam penelitian ini pemberian perlakuan akan 

diberikan dalam jumlah yang lebih kecil dari penelitian kholidi yaitu 1 g, 

5 g, dan 10 g, dengan berat pisang berkisar kurang lebih 400 g.  Dari 

penelitian ini akan memberikan hasil yang sama pengaruhnya atau 

berbeda dari penelitian kholidi.  Percobaan terdiri dari tiga kelompok 

pemberian massa dan 1 kelompok pemberian perlakuan kontrol dan 

setiap kelompok terdiri dari empat ulangan, sehingga terdapat 16 satuan 

percobaan.  Analisis ragam menggunakan uji Duncan pada taraf 5% 

melalui program SAS v9 Portable. 
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3.3.2 Pelaksanaan Penelitian 

 

a. Persiapan Alat dan Bahan 

Alat dan bahan disiapkan terlebih dahulu agar dapat mempermudah 

pengerjaan. 

 

b. Pengeringan Tanah Liat 

Tanah liat dijemur pada terik matahari sampai kering, tanah liat yang 

sudah kering bentuknya lebih padat, warnanya coklat muda, 

sedangkan tanah liat yang diperoleh pada umumnya dalam keadaan 

basah.  Sehingga diperlukan pengeringan dengan terik matahari agar 

mempermudah dalam proses penyampuran dengan abu sekam padi.  

Gambar pengeringan tanah liat bisa dilihat seperti pada Gambar 8. 

 
Gambar 8.  Pengeringan Tanah Liat. 

 

c. Penggerusan Tanah Liat 

Tanah liat yang sudah dijemur sampai kering digerus menggunakan 

alat bantu disemill dengan sistem kerja lebih efektif dibandingkan 

penggerusan manual dengan menggunakan tumbukan, tanah liat 

hancur, bertekstur kecil dan terasa halus. 
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d. Pencampuran Tanah Liat dan Abu Sekam 

Tanah liat dan abu sekam yang sudah halus dicampur secara perlahan 

dalam granulator sehingga bercampur menjadi satu dengan 

perbandingan 900 gram tanah liat dan 300 gram abu sekam, 

perbandingan tersebut dipilih karena jika jumlah abu sekam lebih dari 

300 gram media simpan akan susah dibentuk dan hasilnya pun tidak 

sesuai.  Selain pencampuran tersebut juga ditambahkan air dengan 

menyemprotkan air pada campuran tanah liat dan abu sekam dalam 

granulator menggunakan sprayer. 

 

e. Pembuatan Media Simpan 

Media simpan dibuat granul dengan menggunakan granulator, tanah 

liat dengan abu sekam yang sudah dicampur dimasukkan ke dalam 

granulator yang sudah disesuaikan dengan ukuran yang dibutuhkan, 

karena jika dibuat secara manual tidak akan efektif karena akan 

memperlama proses pembuatan, selain itu juga hasil yang didapat 

bentuknya terlalu besar sehingga mempersulit dalam proses 

pengaplikasiaan pada buah.  Granul yang terbentuk berukuran 3,5 -5 

mess.  Granul yang sudah terbentuk seperti pada Gambar 9. 
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Gambar 9.  Granul yang sudah terbentuk. 

 

f. Pengeringan dan Pembakaran Media Simpan 

Media simpan yang sudah jadi selanjutnya akan dioven pada suhu 

105ºC selama 24 jam dan dibakar di dalam tanur sampai suhu 550ºC 

selama 2 jam.  Tujuannya yaitu agar sifat fisik dari media simpan 

yang dibuat lebik baik, antara lain kekuatan dan kekerasan. 

 

g. Pelarutan KMnO4 

4% KMn  dilarutkan dalam aquades sebanyak 400 ml sehingga 

KMn  yang digunakan yaitu sebanyak 16 gram.  Kemudian diaduk 

secara perlahan sampai merata dan sampai keadaan homogen (15 

menit) kemudian diendapkan selama 24 jam agar kondisi larutan 

KMn  benar-benar homogen.  Setelah larutan KMn  diendapkan 

selama 24 jam media simpan yang sudah dioven dan ditanur 

dicelupkan pada larutan KMn  secara merata dalam waktu 10 menit 

kemudian diangin-anginkan agar semua bagian kering.  Larutan 

KMn  yang sudah dilarutkan seperti yang terlihat pada Gambar 10. 
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Gambar 10.  Larutan KMn . 

 

h. Pembungkusan Media Simpan 

Media simpan dimasukkan dalam kain pembungkus (kain paris yang 

sudah dipotong dengan ukuran 15 cm x 15 cm) dan dijahit dengan 

benang agar media simpan terbungkus sesuai dengan jumlah dari 

media simpan yang akan diberikan yaitu 1 gram, 5 gram, 10 gram, 

sehingga media simpan tidak bersentuhan langsung dengan pisang 

pada saat proses penyimpanan.  Proses pembungkusan media simpan 

bisa dilihat pada Gambar 11 dan 12. 

 
Gambar 11.  Pembungkusan media simpan. 
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Gambar 12.  Media simpan yang sudah dibungkus. 

 

3.3.3 Pengujian Media Simpan 

Pisang yang akan dilakukan pengujian disimpan ke dalam kotak 

dengan jumlah pisang sebanyak kurang lebih 400 gram buah dalam 

satu kotak, kemudian media simpan yang sudah terbungkus oleh kain 

pembungkus dimasukkan ke dalam kotak tersebut dan dipastikan tidak 

akan bersentuhan langsung dengan bagian pisang.  Setelah itu ditutup 

dan dipastikan masih akan ada sedikit oksigen yang akan masuk, agar 

pada saat proses penyimpanan pisang tidak akan mengalami masa 

kehabisan oksigen yang akan menyebabkan fermentasi pada pisang 

dan dampaknya akan membuat pisang itu busuk.  Selain pisang yang 

akan diuji, terdapat juga pisang dengan perlakuan yang sama akan 

dijadikan kontrol agar dapat menjadi acuan umur simpan pisang, 

bedanya pada kotak ini tidak diberikannya media simpan KMn , 

untuk peletakkan pisang dengan media simpan dalam kotak bisa dilihat 

pada Gambar 13. 
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Gambar 13.  Peletakkan pisang dengan media simpan dalam kotak. 

 

a. Pengujian 

Pada suhu ruang yang sama, akan terlihat perbedaan umur simpan 

pisang terhadap pisang yang diberi media simpan KMn  dengan 

pisang kontrol tanpa pengaplikasian KMn .  Pengujian dilakukan 

dengan melihat lama umur simpan pisang tanpa media simpan dengan 

umur simpan menggunakan media simpan. 

Pemberian media simpan pada pisang : 

P0 : tanpa diberikan media simpan 

P1 : 1 gram media simpan 

P2 : 5 gram media simpan 

P3 : 10 gram media simpan 

Penelitian akan diakhiri saat buah pisang tidak layak konsumsi lagi 

yaitu secara visual terlihat warna kecoklatan pada ujung dan pangkal 

buah pisang muli, selain itu juga terdapat bintik-bintik hitam pada 

buah pisang muli.  Pada akhir penelitian akan dilakukan: 
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1. Indeks Skala Warna Kulit Buah  

Indeks skala warna kulit buah akan dinilai menggunakan program 

pengolahan citra digital dengan memperoleh nilai RGB.  Proses 

pengambilan gambar menggunakan box hitam yang sudah dirangkai, 

terdapat lampu LED untuk menerangi gambar saat pengambilan 

gambar. Kemudian lapisan bawah untuk meletakkan pisang diberi 

kertas berwarna hitam dengan tujuan memperjelas warna buah saat 

diambil gambarnya.  Pengambilan gambarnya menggunakan kamera 

digital dengan bagian kepala kamera dimasukkan pada lubang atas 

kotak seperti pada sketsa yang terlihat pada Gambar 13. 

 

       Arah pengambilan citra 

       

 

 

 

 

 

Gambar 14. Sketsa pengambilan gambar 

Keterangan: A Pisang 

     B KMn  

     C Kamera 

 

2. Susut Bobot 

Pengukuran susut bobot buah dengan membandingkan bobot masing-

masing sebelum perlakuan dan setelah penelitian berakhir dengan 

menggunakan neraca ohaus. 

B 

C 

A 
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Rumus yang digunakan : 

%SB = x100% 

Keterangan : 

SB : Susut bobot 

Bo : Berat Pisang awal 

Bt : Berat Pisang Akhir 

 

3. Kekerasan Buah 

Kelunakan  buah diukur dengan menggunakan rheometer.  Buah  

 yang diletakkan pada alat dalam posisi ditusukkan  jarum rheometer 

ditusukkan pada tiga tempat, ujung, tengah, dan pangkal buah.  Ketiga 

data yang diperoleh kemudian diambil rata-ratanya. 

 


