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ABSTRAK 

 
 

INDUKSI ETHEPON DAN METANOL PADA PEMATANGAN BUAH 

PISANG AMBON (Musa acuminata Colla) BERDASARKAN 

KANDUNGAN GLUKOSA DAN PROTEIN 

 

 

Oleh 

 
 

RIZKA ANANDA PUTRI 

 

 

 

Tingkat kematangan pada buah pisang ambon (Musa acuminata Colla) selama 

proses pemanenan tidak seragam pada satu tandan buah pisang ambon, sehingga 

banyak petani buah pisang ambon yang menggunakan zat pematang buah 

termasuk ethepon dan metanol dengan konsentrasi yang tidak terukur agar buah 

pisang ambon matang secara bersamaan. Penelitian mengenai induksi ethepon, 

metanol, serta kontrol pada pematangan buah pisang ambon berdasarkan 

kandungan protein dan glukosa telah dilaksanakan pada bulan Desember 2021 

sampai Januari 2022. Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

menghasilkan pemberian Ethepon 4% (E1), Ethepon 8% (E2), selama proses 

pematangan buah pisang ambon memberikan pengaruh yang baik pada buah 

pisang ambon bila dibandingkan dengan Kontrol (K), Metanol 4% (M1), dan 

Metanol 8% (M2) berdasarkan berat segar buah, berat daging buah, kandungan 

glukosa, dan kandungan protein. 

 

Kata kunci: buah pisang ambon, berat segar buah, berat daging buah, kandungan 

glukosa dan protein. 
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ABSTRACT 

 
 

INDUCTION OF ETHEPON AND METHANOL IN THE RIPENING OF 

AMBON BANANA (Musa acuminata Colla) BASED ON GLUCOSE AND 

PROTEIN CONTENT 

 

 

By 

 
 

RIZKA ANANDA PUTRI 

 

 

 

The maturity level of Ambon bananas (Musa acuminata Colla) during the 

harvesting process is not uniform in one bunch of Ambon bananas, so many 

Ambon banana farmers use fruit ripening agents including ethepon and methanol 

with unmeasured concentrations so that Ambon bananas ripen simultaneously. 

Research on the induction of ethepon, methanol, and control on the ripening of 

Ambon bananas based on glucose and protein content was carried out from 

December 2021 to January 2022. Research using a Completely Randomized 

Design (CRD) resulted in the administration of Ethepon 4% (E1), Ethepon 8% ( 

E2), during the ripening process of Ambon bananas had a good effect on Ambon 

bananas when compared to Control (K), Methanol 4% (M1), and Methanol 8% 

(M2) based on fruit fresh weight, fruit flesh weight, glucose content, and protein 

content. 

 

Keywords: ambon banana fruit, fresh fruit weight, fruit flesh weight, glucose, and 

protein content. 
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I. PENDAHULUAN 
 

1 

 

 

 

1.1. Latar Belakang dan Masalah 

 
 

Buah pisang termasuk buah yang sangat populer dan banyak digemari oleh 

masyarakat khususnya di Indonesia. Oleh karena sifatnya yang cocok 

dengan iklim tropis Indonesia, menjadikan pisang tumbuh dengan subur 

serta berlimpah sehingga mudah dijumpai di setiap musimnya (De Langhe 

et al., 2009). 

 
Buah pisang mempunyai kandungan gizi cukup tinggi dengan berbagai 

macam mineral dan vitamin, serta rendah kolesterol. Senyawa asam lemak 

rantai pendek yang terkandung di dalam buah pisang dapat meningkatkan 

kemampuan usus halus dalam penyerapan nutrisi. Tiap 100 gram buah 

pisang, kandungan zat gizi terbesarnya terdapat pada kadar kalium 

mencapai 373 mg,   klor mencapai 125 mg, dan vitamin A mencapai 250- 

335 gram. Selain itu, buah tropis ini juga dapat dijadikan sebagai sumber 

karbohidrat, vitaminn A dan C, serta mineral lainnya seperti magnesium dan 

fosfor (Ismanto, 2015). 

 
 

Salah satu varietas buah pisang dengan aroma tajam, tekstur lebih lunak, 

dan rasa lebih manis dibandingkan jenis pisang lainnya yaitu pisang ambon 

(Musa acuminata Colla) (Afifah dkk.., 2020). Seperti halnya jenis buah- 

buahan lainnya, pisang ambon akan mencapai kualitas maksimum jika 

dipanen pada saat yang tepat yaitu saat menunjukkan perubahan warna dari 

hijau pekat menjadi hijau dengan sedikit kekuningan (Perotti et al., 2014). 



2 
 

 

 

 

Tahap pematangan buah sejak awal buah dibentuk hingga buah matang 

dapat dibagi menjadi tiga fase, diantaranya pembentukan buah, 

perkembangan buah, dan pematangan buah. Saat pematangan buah, terjadi 

proses transformasi dari mentah ke tahap matang untuk menghasilkan buah 

yang berkualitas (Perotti et al., 2014). 

 
Kualitas pisang ambon dapat ditentukan dari tingkat kematangannya. 

Pemanenan buah pisang ambon yang terlalu muda dapat berdampak pada 

kurang sempurnanya proses pematangan sehingga menghasilkan kualitas 

rasa yang rendah dan aroma kurang tajam. Namun, jika dipanen dalam 

kondisi buah terlalu tua akan berdampak pada umur simpan buah yang 

pendek (Direktorat Budidaya dan Pascapanen Buah Kementrian Pertanian, 

2012). Hal ini menunjukkan betapa pentingnya memperhatikan kondisi 

umur buah pisang ambon ketika akan dipanen. 

 
Adapun ciri-ciri pisang ambon yang telah masak secara fisiologis untuk 

dipanen yaitu adanya perubahan pada warna kulit buah menjadi warna 

kuning terang, bentuk buah telah terisi penuh, dan umur tanaman pisang 

telah mencapai 200 - 270 hari (Sadat dkk., 2015). Permasalahan yang sering 

terjadi di lapangan, proses pematangan buah pisang ambon tidak bersamaan 

waktunya. Secara alami, dalam satu tandan pisang bisa jadi hanya ada satu 

atau dua buah saja yang matang, ditandai dengan adanya kulit pisang yang 

berwarna kuning kemudian diikuti dengan yang lainnya. Hal ini disebabkan 

kandungan hormon etilen yang terdapat pada masing – masing buah tidak 

sama. Kandungan etilen yang tinggi dapat memicu proses pematangan buah 

menjadi lebih cepat (Usmayani dkk., 2015). 

 
Hormon etilen yang terbentuk secara alami pada fase pematangan buah 

memiliki peran penting dalam proses pematangan buah, hal ini dikarenakan 

etilen digunakan untuk memicu dan mempercepat proses pematangan buah 

(Ahmad, 2013). Waktu proses pematangan yang tidak seragam pada buah 

pisang ambon dapat diatasi dengan cara memberikan penambahan zat 



3 
 

 

 

 

pematang buah seperti ethepon (Murtadha dkk., 2012). Selain itu juga dapat 

menggunakan metanol (Possner, 2014). 

Menurut United States Environmental Protection Agency (EPA), ethepon 

merupakan zat pengatur tumbuh tanaman yang digunakan untuk membantu 

proses pematangan buah, absisi, pemicu pembungaan, meningkatkan ukuran 

buah, serta meningkatkan warna. Ethepon mengandung bahan aktif 

dichloroethylphosponic acid yang dapat membentuk etilen dan digunakan 

untuk mempercepat pematangan buah dengan tingkat kematangan yang 

lebih seragam (Arif dkk., 2014). 

 
Berikut ini penggunaan zat ethepon dalam rangka memacu pematangan, 

diantaranya buah pisang kepok sebanyak 2000 ppm (Astiti, 2020), pisang 

raja (Utami dkk., 2016), jeruk siam sebanyak 1000 ppm (Lieka dkk., 2018), 

dan melon sebanyak 480g/L (Ginting dkk., 2015). 

 
Menurut Lizawati (2008), zat ethepon yang dilarutkan dalam air akan 

melepaskan etilen melalui reaksi hidrolisis pada pH netral di dalam jaringan 

tanaman. Tingkat toksisitas ethepon yang sangat rendah menjadikannya 

sering diaplikasikan sebagai zat pemicu kematangan buah. Selain itu, residu 

yang dihasilkan tidak membahayakan bagi manusia yang mewakili 9% dari 

dosis aman. Artinya, jumlah tersebut diyakini tidak akan menimbulkan efek 

buruk jika dikonsumsi setiap hari selama 70 tahun atau seumur hidup 

(Ridhyanty dkk., 2015). 

 
Selain ethepon, zat metanol juga dapat dijadikan sebagai zat pemicu 

pematangan buah. Sejumlah kecil metanol ditemukan secara alami dalam 

buah yang sudah matang dan tidak beracun, contohnya metanol pada buah 

nanas (Widyanto dkk., 2020), dan buah naga merah (Laurencia dkk., 2018). 

 
Penelitian yang dilakukan oleh Dorokhov et al., (2018), metanol ditemukan 

secara alami dalam buah yang mengalami proses pemasakan. Metanol 

berlebih juga diproduksi saat terjadi kerusakan berlebih pada dinding sel. 
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Hal ini didukung oleh Possner (2014), bahwa konsentrasi yang diperoleh 

dari ekstrak buah apel, pir, anggur, ceri, jeruk, dan lain-lain menghasilkan 

konsentrasi metanol bebas antara 16-160mg/L. Penelitian dengan 

penggunaan 30% metanol pada buah ceri menghasilkan tingkat kelunakan 

kandungan gizi yang baik. 

 
 

Penelitian ini dilakukan dengan mengkaji pengaruh ethepon dan metanol 

terhadap proses pematangan buah pisang ambon. Dengan harapan dapat 

menghasilkan buah pisang ambon matang dengan waktu yang seragam 

berdasarkan berat segar buah pisang ambon, berat daging buah, kandungan 

glukosa dan kandungan protein buah pisang ambon yang dibandingkan 

dengan buah pisang ambon yang dibiarkan matang tanpa diberi perlakuan 

ethepon dan metanol. 

 

 

 
1.2. Tujuan Penelitian 

 

Adapun tujuan dari penelitian ini, diantaranya adalah sebagai berikut: 

1. Mengetahui pengaruh pemberian ethepon dan metanol pada proses 

pematangan buah pisang ambon berdasarkan berat segar buah, berat 

daging buah, serta kandungan glukosa dan kandungan protein buah 

pisang ambon (Musa acuminata Colla). 

2. Mengetahui konsentrasi yang baik antara ethepon dan metanol pada 

proses pematangan buah pisang ambon. 

 

 

 
1.3. Kerangka Pemikiran 

 
Secara morfologi, buah pisang ambon mempunyai bentuk bulat panjang. 

Kulit buah yang sudah matang berwarna kuning cerah merata. Daging buah 

terasa lembut, manis dan aroma pisang yang harum. Satu tandan biasanya 

terdapat 7- 9 sisir dengan rata-rata persisir 10-12 buah pisang. 
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Pisang ambon memiliki banyak manfaat salah satunya adalah sebagai 

sumber kalium, kalsium, fosfor, serta nitrogen yang berfungsi membangun 

perbaikan dan regenerasi jaringan pada tubuh. Selain itu, buah pisang 

ambon baik dikonsumsi saat diet, mencegah asam lambung, meningkatkan 

dan menjaga kesehatan jantung, serta baik untuk membantu tumbuh 

kembang janin pada ibu hamil. 

 
Kualitas pisang ambon sangat ditentukan dari tingkat kematangan. Pisang 

ambon perlu diinduksi dengan pemberian zat pemicu kematangan buah 

seperti ethepon dan metanol yang tidak berbahaya bagi manusia. Hal ini 

dilakukan agar dapat menyeragamkan proses pematangan pisang ambon 

sehingga kualitas buah tetap terjaga dan layak dikonsumsi. 

 
Pisang merupakan buah klimaterik yang biasanya dipanen pada tahap 

praklimaterik dan dimatangkan untuk tujuan komersial. Pematangan buatan 

memungkinkan pedagang untuk meminimalkan kerugian serta 

menghasilkan buah yang matang lebih seragam. Hal ini dapat didukung 

dengan menginduksi buah pisang ambon dengan zat pematang buah seperti 

etilen dengan merek dagang ethepon, maupun dengan menggunakan 

metanol, 

 
Menginduksi buah dengan menggunakan ethepon dapat menghasilkan buah 

yang tingkat kematangan antar buah lebih seragam. Hasil dari suatu 

penelitian yang menggunakan etephon pada saat awal pematangan 

menghasilkan buah yang lebih cepat lunak. Adapun hasil buah yang lebih 

cepat lunak juga diperoleh daari suatu penelitian yang menggunakan 

metanol sebanyak 30%. Pemberian ethepon dan metanol diduga 

mempengaruhi kualitas buah berdasarkan kandungan gizi terlarut daripada 

buah yang matang tanpa pemberian apapun. 

 
Penelitian ini akan membahas induksi ethepon dan metanol terhadap 

keseragaman tingkat kematangan buah pisang ambon, yang dilihat dari nilai 



6 
 

 

 

 

berat segar buah pisang ambon, berat daging buah, kandungan glukosa serta 

kandungan protein. Hasil perlakuan tersebut kemudian dibandingkan 

dengan kontrol yaitu pisang ambon yang tidak diberi perlakuan ethepon dan 

metanol. 

 

 

1.4. Hipotesis 

 

 

1. Perlakuan ethepon dan metanol yang diberikan pada proses pematangan 

buah pisang ambon memberikan pengaaruh terhadap berat segar buah, 

berat daging buah, kandungan glukosa dan kandungan protein pada buah 

pisang ambon (Musa acuminata Colla). 

2. Terdapat konsentrasi yang baik antara ethepon dan metanol pada proses 

pematangan buah pisang ambon (Musa acuminata Colla). 
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II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

2.1. Deskripsi Tanaman Pisang Ambon 

 
2.1.1. Klasifikasi 

 
Klasifikasi buah pisang ambon menurut system klasifikasi Cronquist 

(1981) adalah sebagai berikut: 

Kerajaan : Plantae 

Divisi : Magnoliophyta 

Kelas : Liliopsida 

Bangsa : Zingiberales 

Suku : Musaceae 

Marga : Musa 

Jenis : Musa acuminata Colla 

 

 

 
 

2.1.2. Pisang Ambon 

 
Pisang ambon (Musa acuminata Colla) merupakan salah satu buah 

yang melimpah di Indonesia karena memiliki sifat yang cocok 

dengan iklim pertumbuhan di Indonesia (De Langhe et al., 2009). 

sering dikonsumsi sehari-hari baik dimakan secara langsung sampai 

diolah dengan olahan khusus sehingga lebih diminati oleh 

masyarakat. Secara umum buahnya memiliki rasa manis sehingga 

buah pisang merupakan bagian yang sering dikonsumsi oleh 
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masyarakat Indonesia. Banyak penelitian yang sudah dilakukan 

untuk menentukan manfaat dari buah pisang selain menjadi 

konsumsi sehari-hari (Swathi et al., 2011). 

 

 

 

(a) Buah pisang ambon saat 

mentah 

(b) Buah pisang ambon saat matang 

 

 

Gambar 1. Satu sisir buah pisang ambon saat mentah (a) dan 

satu sisir buah pisang ambon saat matang (b) 

(Dokumentasi pribadi, 2021) 

 
 

Pisang ambon memiliki 46 genotip yang terbagi menjadi empat 

kelompok, yaitu kelompok pisang ambon lumut, ambon jepang, 

ambon putih, dan ambon kuning (Ismail, 2015). Pisang ambon 

kuning memiliki bentuk buah melengkung dengan pangkal buah 

bulat. Tiap tandan terdiri dari 6-9 sisir dengan berat antara 18-20 kg. 

Tiap sisir berisi 15-20 buah. Panjang buah antara 15-17 cm, dan 

bobot buah rata-rata 100 g. Daging buahnya putih kekuningan, tidak 

berbiji. Rasanya manis, pulen, dan harum (Andini dkk., 2013). 

 
Buah pisang mengandung senyawa yang disebut asam lemak rantai 

pendek, yang memelihara lapisan sel jaringan dari usus kecil dan 

meningkatkan kemampuan tubuh untuk meyerap nutrisi. Buah 

pisang mengandung gizi cukup tinggi, kolesterol rendah serta 

vitamin B6 dan vitamin C tinggi. Zat gizi terbesar pada buah pisang 
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masak adalah kalium sebesar 373 mg/100 g pisang, vitamin A 250- 

335g/100g pisang dan klor sebesar 125 mg/100 g pisang. Pisang juga 

merupakan sumber karbohidrat, vitaminn A dan C, serta mineral. 

Komponen karbohidrat terbesar pada buah pisang adalah pati pada 

daging buahnya, dan akan diubah menjadi sukrosa, glukosa dan 

fruktosa pada saat pisang matang (15-20 %) (Ismanto, 2015). 

 
Tumbuhan pisang ambon memiliki banyak kandungan yang 

bermanfaat. Buahnya memiliki kandungan saponin, glikosida, tanin, 

alkaloid, dan flavonoid. Buah pisang juga kaya akan kandungan 

kalium yang baik untuk hipertensi (Andini dkk., 2014). Efek 

farmakologi dari tanaman pisang adalah anti ulser, penyembuh luka, 

antioksidan, penangkal untuk gigitan ular, hipoglikemik, aterogenik, 

dan augmentasi otot rangka (Swathi et al., 2011). 

 
Penelitian yang sudah dilakukan terhadap pisang ambon adalah uji 

anti-hipertensi. Hasil penelitian menunjukkan bahwa terjadi 

penurunan tekanan darah setelah mengkonsumsi buah pisang ambon 

selama lima hari. Hal ini karena pisang ambon memiliki aktivitas 

sebagai Angiotensin Converting Enzyme (ACE)-Inhibitor dalam 

tubuh sehingga dapat menghambat pembentukan angiotensin dan 

menurunkan tekanan darah (Zou et al., 2022). 

 
Mengingat manfaat yang dapat diambil dari pisang maka perlu 

adanya upaya dalam pengolahan terhadap buah pisang ambon agar 

potensi pisang dapat dimanfaatkan secara optimal. Sesuai dengan 

keputusan Kementrian Kehutanan pada 9 November 2020 lalu 

dengan Nomor : 1500/R-KEMENTAN/11/202, dimana Kementrian 

Pertanian akan memperkuat budidaya buah, terutama varietas – 

varietas tertentu yang dibutuhkan untuk menjaga agar tubuh dapat 

meningkatkan kekebalan imun, seperti hal nya daging pada buah 
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pisang (Direktorat Jenderal Hortikultura Kementrian Pertanian, 

2021). 

 
Kementrian Koordinator Bidang Perekonomian Airlangga Hartarto 

mengatakan, buah-buahan sebagai komoditas hortikultura 

merupakan salah satu subsektor pertanian yang memiliki potensi 

untuk meningkatkan kesejahteraan petani, ekonomi daerah, dan 

meraup devisa negara melalui ekspor. Hal ini disebabkan oleh 

diliriknya kesuksesan kampung pisang oleh Menko Airlangga 

Hartanto dimana kampung pisang berbasis korporasi terdapat di 

Tanggamus, Lampung, yang dikembangkan pada 2017 dan 

melambung tinggi pada 2020 dengan mengandeng PT Great Giant 

Pineapple (GGP) saat ini sedang berkembang melebihi 400 Ha 

(Wisnubroto, 2022). 

 
Pisang dikatakan cukup umur untuk dipanen adalah saat pisang 

berumur 80-100 hari. Cara penentuan panen ada 2 cara yaitu dengan 

berdasarkan hari setelah jantung pisang dipotong dan berdasarkan 

menghitung jumlah hari dari bunga mekar sampai siap dipanen 

(Direktorat Budidaya dan Pascapanen Buah Kementerian Pertanian, 

2012). 

 
Sebelum melakukan panen, sangat perlu diperhatikan tingkat 

ketuaan buah, karena hal tersebut merupakan faktor penting untuk 

menentukan mutu dari buah pisang tersebut. Apabila buah yang 

dipanen kurang tua, dapat menimbulkan kualitas rasa yang kurang 

enak dan wangi yang kurang harum bagi konsumen. Sebaliknya, bila 

buah dipanen terlalu tua, rasa manis dan aroma buah kuat, tetapi 

memiliki daya simpan yang pendek (Direktorat Budidaya dan 

Pascapanen Buah Kementerian Pertanian, 2012). 
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2.2. Pematangan Buah 

 
 

Kehidupan buah dapat dibagi menjadi tiga fase: munculnya buah, 

perkembangan buah, dan pematangan buah. Pematangan buah merupakan 

inisiasi buah senescence yang secara genetik proses transformasi organ yang 

sangat terkoordinasi dari mentah ke tahap matang (Perotti et al., 2014). 

 
Pisang termasuk buah klimaterik, sehingga proses pematangan buahnya dapat 

terjadi setelah buah dipanen atau biasa disebut periode pasca panen. Periode 

pasca panen (postharvest period) merupakan periode rentang waktu antara 

saat dipanennya buah sebelum buah tersebut dikonsumsi oleh masyarakat. 

Periode panen mencakup beberapa tahapan, yaitu: panen (harvesting), 

pengangkutan (transporting), pemilihan (sorting), pematangan (ripening), 

penyimpanan (storing), pengolahan (processing), pengepakan (packing), 

penyebaran (distributing), dan pemasaran (marketing) (Martoredjo, 2018). 

 
Buah-buahan klimaterik mengalami perubahan laju respisasi meningkat 

dengan cepat sebelum memasuki proses pematangan, sementara buah-buahan 

non-klimaterik tidak mengalami dikarenakan laju respirasinya terus 

mengalami penurunan. Buah - buahan klimaterik diantaranya adalah apel, 

alpokat, pisang, mangga, papaya, markisa, nangka, jambu, nanas dan tomat. 

Sedangkan buah jeruk, anggur, stroberri, melon, ketimun, dan cabai termasuk 

dalam kelompok non-klimaterik (Ahmad, 2013). 

 

 
2.3. Fisiologi Pematangan Buah 

 
 

Beberapa tanda yang dapat dengan mudah untuk menentukan tingkat 

kematangan buah yang paling mudah adalah dengan menentukan aroma 

(flavor), tekstur buah (firmness) dan perubahan warna (colour change). Buah 

yang matang sempurna pada umumnya warna hijau akan hilang dan akan 

berubah menjadi warna lain seperti kuning cerah pada buah pisang ambon 

(Ahmad, 2013). 
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Proses hilangnya klorofil dalam pematangan buah terdapat beberapa tahapan, 

yaitu klorofil yang berwarna hijau akan diubah menjadi klorin purpurin yang 

tidak berwarna atau feoforbide yang berwarna coklat, yaitu melalui jalur 

feofitin yang berwarna hijau pudar atau melalui jalur klorofilin yang 

berwarna hijau cerah. Hal ini juga terjadi pada warna daging buah waktu 

masih hidup berwarna hijau tetapi setalah mati berwarna coklat (Ahmad, 

2013). 

 
2.4. Efek Bahan Penginduksi Pematangan Buah Pisang 

 
 

2.4.1. Etephon 

 
Etephon (asam 2-kloroetilfosfonat), senyawa pelepas etilen, 

dikategorikan sebagai non-karsinogenik bagi manusia oleh IARC 

(International Agency for Research on Cancer). Etephon akan 

berpenetrasi ke dalam buah dan terurai menjadi etilen (Singal et al., 

2012) dan telah terbukti mempercepat pematangan beberapa buah 

termasuk pisang, apel, tomat, mangga, persik, buah jeruk, dan jambu 

biji (Gill et al., 2014). 

 
Menurut Pendharkar et al. (2011), mengolah pisang dengan 

konsentrasi etephon yang berbeda menghasilkan perbedaan yang 

secara signifikan mempengaruhi perubahan kimia selama 

pematangan dan 1000 ppm ditemukan sebagai konsentrasi etephon 

terbaik untuk pematangan awal. Hasil perlakuan penyimpanan buah 

dengan etephon dengan konsentrasi 500mg/mL selama lima menit 

menunjukkan adanya pengaruh pada tingkat rasa, tekstur, dan aroma. 

 
Membandingkan penggunaan etephon dan penggunaan asap minyak 

tanah tradisional dan pengaruhnya terhadap pematangan pisang 

Cavendish, dimana ditunjukkan bahwa buah yang diberi perlakuan 

etephon menunjukkan kualitas sensorik yang lebih tinggi. Selain 
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digunakan untuk memulai pematangan, etephon telah dicatat sebagai 

pengatur tumbuh yang dapat digunakan untuk meningkatkan ukuran 

buah, memicu pembungaan, meningkatkan warna, dan menyebabkan 

absisi bunga (Wittwer, 2016). 

 
Sebuah penelitian penggunaan etephon membandingkan buah pisang 

Cavendish dengan buah pisang lain sebagai kontrol dalam tingkat 

kematangan, gula total, vitamin C, keasaman yang dapat dititrasi, 

pH, dan total padatan terlarut. Menunjukkan pisang Cavendish yang 

diberi perlakuan mengalami pematangan lebih unggul daripada 

pisang yang tidak diberi pelakuan apapun pada hari ke-6 (M. A. 

Mebratie et al., 2015). Sedangkan kandungan nilai gizi buah pisang 

yang diberi perlakuan etephon lebih sedikit daripada sampel yang 

tidak diberi perlakuan askorbat kandungan asam, kandungan beta- 

karoten, dan kandungan mineral kurang dalam jumlah (Hakim et al., 

2012). 

 
Ethepon merupakan pengatur tumbuh tanaman yang digunakan 

untuk membantu proses pematangan buah, absisi, induksi bunga, dan 

respon lainnya. Etephon terdaftar untuk digunakan pada sejumlah 

tanaman pangan, pakan dan nonpangan, pembibitan stock rumah 

kaca, dan lain – lain. Formulasi pada etephon termasuk formulasi 

intermediet dan larutan konsentrat atau cairan. Kontribusi residu 

yang diantisipasi pada penggunaan etephon dari segala toleransi saat 

ini yang diusulkan mewakili 9% dari dosis referensi (RfD) dengan 

jumlah yang diyakini tidak akan menimbulkan efek buruk jika 

dikonsumsi setiap hari selama 70 tahun seumur hidup (Housenger, 

2015). 

 

 
 

2.4.2. Metanol 
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Pelarut metanol merupakan pelarut yang banyak digunakan dalam 

ekstraksi senyawa - senyawa organik, karena metanol dapat 

mengikat senyawa yang bersifat polar, non-polar dan semi polar. 

Oleh karena itu, ekstrak metanol merupakan ekstrak yang paling 

banyak di antara ketiganya. Ekstrak metanol, fraksi n-heksana, dan 

fraksi etil asetat ternyata memiliki kemampuan untuk menghambat 

pembentukan yang mengindikasikan adanya kemampuan dalam 

menghambat terjadinya pembentukan peroksida yang berarti 

memiliki kemampuan sebagai antioksidan (Pane, 2013). 

 
Menurut World Health Organization (WHO) (2014), sejumlah kecil 

metanol ditemukan secara alami dalam jus buah dan ini tidak 

beracun. Metanol juga merupakan produk fermentasi dan ditemukan 

dalam minuman fermentasi alkohol dan non-alkohol. Konsentrasi 6- 

27 mg/L telah diukur dalam bir dan 10-220 mg/L dalam minuman 

beralkohol. Konsentrasi metanol tersebut tidak berbahaya, namun 

lebih tinggi konsentrasi yang terbentuk maka lebih berbahaya. 

 
Metanol diserap dengan baik melalui saluran pencernaan dan juga 

diserap melalui kulit dan melalui inhalasi. Metanol hanya sedikit 

memabukkan karena efek toksiknya timbul dari metabolismenya 

menjadi formaldehida dan asam format. Manusia memiliki 

kemampuan terbatas untuk mendetoksifikasi asam format dan 

metabolit ini terakumulasi dan menyebabkan efek toksik (World 

Health Organization, 2014). 

 
Dosis toksik metanol bervariasi tergantung pada individu dan pada 

pemberian pengobatan. Konsentrasi metanol di atas 500 mg/L 

berhubungan dengan toksisitas berat, dan konsentrasi di atas 1500- 

2000 mg/L akan menyebabkan kematian pada pasien yang tidak 

diobati (World Health Organization, 2014). 
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III. METODE PENELITIAN 

 

 

 

3.1. Tempat dan Waktu 

 
Penelitian ini telah dilaksanakan di Laboratorium Botani Jurusan Biologi 

Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam Universitas Lampung pada 

bulan Desember 2021 sampai Januari 2022. 

 

 
3.2. Alat dan Bahan 

 
Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah beaker glass, gelas 

Erlenmeyer, gelas ukur, tabung reaksi dan raknya, corong, mortar dan 

penggerusnya, pipet volume, pipet tetes, cawan petri, neraca analitik, pisau, 

kertas label, karet gelang, kapas, kasa, tissue, plastik, spektrofotometri, dan 

kertas saring Whatman no.1. 

 
Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah pisang ambon (Musa 

acuminata Colla), akuades , larutan fenol 2%, larutan H2SO4 pekat, larutan 

albumin, reagaen Biuret, larutan ethepon, larutan metanol, dan reagen 

Benedict. 

 

 
3.3. Rancangan Percobaan 
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Penelitian ini dilaksaanakan menggunakan Rancangan Acak Lengkap 

menggunakan faktor perlakuan tunggal zat pematang buah ethepon dan 

metanol dengan interval perlakuan sebagai berikut: 

a. Perlakuan 1 (𝐾) = Kontrol (K) tanpa pemberian ethepon dan metanol 

 
b. Perlakuan 2 (E1) = E1 dengan menggunakan ethepon 4% 

 
c. Perlakuan 3 (E2) = E2 dengan menggunakan ethepon 8% 

 
d. Perlakuan 4 (M1) = M1 dengan menggunakan metanol 4% 

 
e. Perlakuan 5 (M2) = M1 dengan menggunakan metanol 8% 

 

 

Perlakuan – perlakuan tersebut diulang sebanyak 5 kali hingga diperoleh 25 

satuan percobaan. Matriks dan notasi perlakuan dan ulangan disajikan dalam 

Tabel 1 sebagai berikut: 

Tabel 1. Penyajian pemberian perlakuan berdasarkan notasi 
 

 
 

 

Kontrol 
Ethepone Metanol 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Keterangan: KU1 - KU5 = Ulangan ke-1 sampai ke-5 tanpa penggunaan ethepon 

dan metanol 

E1U1– E1U5 = Ulangan ke-1 sampai ke-5 dengan menggunakan 

ethepon dengan konsentrasi 4% v/v 

E2U1 – E2U5= Ulangan ke-1 sampai ke-5 dengan menggunakan 

ethepon dengan konsentrasi 8% v/v 

M1U1 – M1U5 = Ulangan ke-1 sampai ke-5 dengan menggunakan 

metanol dengan konsentrasi 4% v/v 

 E1 E2 M1 M2 

KU1 E1U1 E2U1 M1U1 M2U1 

KU2 E1U2 E2U2 M1U2 M2U2 

KU3 E1U3 E2U3 M1U3 M2U3 

KU4 E1U4 E2U4 M1U4 M2U4 

KU5 E1U5 E2U5 M1U5 M2U5 
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M2U1 – M2U5 = Ulangan ke-1 sampai ke-5 dengan menggunakan 

metanol dengan konsentrasi 8% v/v 

 

Variabel dalam penelitian ini dinilai secara kuantitatif berdasarkan berat segar 

buah dan berat daging buah, kandungan protein, dan kandungan glukosa yang 

diambil 8 hari setelah pemberian perlakuan. 

 

 
 

3.4. Pelaksanaan 

 
3.4.1. Penyiapan Buah Pisang Ambon 

 

Penyiapan buah pisang ambon yang digunakan untuk penelitian diawali 

dengan melakukan pemesanan ke petani pisang. Buah pisang ambon 

yang dipesan merupakan buah pisang ambon dengan jenis pisang ambon 

kuning sebanyak satu tandan. Buah dipetik dari tandan dengan ketentuan 

dari urutan sisir yang sama, lalu dibersihkan dengan kain basah pada 

permukaan kulitnya. Lakukan pemotongan pada buah pisang dengan 

sama berat. 

 
3.4.2. Penyiapan Cawan Petri 

Jumlah cawan petri yang digunakan sebagai wadah pisang ambon 

berdasarkan jumlah satuan percobaan adalah 25 buah. Sebelum 

penggunaan, cawan petri dicuci bersih dengan sabun cuci dan dilap 

hingga kering. Cawan petri diberi label dengan notasi dan ulangan. 

Masing – masing cawan petri diisi dengan satu buah pisang. Tata letak 

satuan percobaan setelah pengacakan dapat dilihat pada Gambar 2 

sebagai berikut : 
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Gambar 2. Tata letak satuan percobaan setelah pengacakan 

 
Keterangan: KU1 - KU5 = Ulangan ke-1 sampai ke-5 tanpa 

penggunaan ethepon dan metanol 

E1U1– E1U5 = Ulangan ke-1 sampai ke-5 dengan 

menggunakan ethepon dengan konsentrasi 4% v/v 

E2U1 – E2U5= Ulangan ke-1 sampai ke-5 dengan 

menggunakan ethepon dengan konsentrasi 8% v/v 

M1U1 – M1U5 = Ulangan ke-1 sampai ke-5 dengan 

menggunakan metanol dengan konsentrasi 4% v/v 

M2U1 – M2U5 = Ulangan ke-1 sampai ke-5 dengan 

menggunakan metanol dengan konsentrasi 8% v/v 

 

 

 
3.4.3. Pemberian Perlakuan 

 

Sebanyak 25 buah pisang ambon yang masih hijau dan baru dipetik, 

diseleksi dengan ukuran berat buah yang sama. Setelah pisang ambon 

dibersihkan masing – masing buah pisang ambon dibalut dengan kertas 

tissue berukuran 220 x 178 mm, kemudian tissue yang dibalutkan pada 

permukaan buah disemprot dengan akuades sebagai kontrol dan larutan 

Ethepon atau metanol sebagai perlakuan sesuai dengan konsentrasi 

perlakuan. 

 
Selanjutnya buah pisang ambon yang telah disemprot masing - masing 

dimasukkan ke dalam kantong plastik agar tidak mengalami penguapan 

pada zat pematangan buah yang telah diberikan. Perlakuan di klip bagian 

ujungnya, lalu dimasukkan kedalam plastik dan diletakkan berdasarkan 

tata letak yang sudah ditentukan. Kemudian pada setiap cawan petri 

diberikan label antara kontrol dan setiap perlakuannya. 

 

 
3.5. Pengamatan 
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Pengamatan dilakukan pada hari ke 8 setelah pemberian ethepon dan 

metanol dengan variabel yang diukur secara kuantitatiif sebagai berikut. 

 

 
3.5.1. Berat Segar Buah Pisang Ambon 

Buah pisang ambon ditimbang dengan menggunakan neraca 

digital pada tiap sampel perlakuan setiap pengulangan. Berat 

segar dinyatakan dalam satuan gram. 

 
3.5.2. Berat Daging Buah Pisang Ambon 

Berat pada daging buah pisang ambon ditimbang dengan 

menggunakan neraca digital pada tiap sampel perlakuan dan 

dinyatakan dalam satuan gram. 

 
3.5.3. Penentuan Kandungan Glukosa Pada Buah Pisang Ambon 

Kandungan glukosa total pada setiap stage ditentukan 

berdasarkan metoda fenol sulfur. Satu gram buah pisang ambon 

digerus sampai halus dalam mortar, kemudian diekstraksi dengan 

menggunakan 10 ml akuades, lalu dilakukan penyaringan ke 

dalam gelas Erlenmeyer dengan menggunakan kertas saring 

Whattman No.1. 

 
Ekstrak pisang diambil sebanyak 5 ml dan dimasukkan kedalam 

tabung reaksi. Pada tabung reaksi tersebut diberikan perlakuan 

penambahan 2 ml larutan H2SO4 pekat dan 1 ml larutan fenol, 

lalu didiamkan hingga beberapa saat hingga timbul perubahan 

warna sebagai tanda bahwa adanya karbohidrat terlarut 

didalamnya. Kemudian larutan ekstraksi tersebut diukur nilai 

absorbansinya dengan menggunakan spektrofotometer pada 

panjang gelombang 490 nm. 
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Nilai absorbansi pada setiap larutan ekstraksi dari buah pisang 

ambon diamati dan dicatat. Kandungan karbohidrat total dari 

pisang ambon ditentukan berdasarkan kurva standar glukosa dan 

dinyatakan dalam satuan persen (Witham, 1986). 

 
3.5.4. Kurva Standar Glukosa Daging Buah Pisang Ambon 

Sebanyak 10 ml glukosa dilarutkan dengan 100 ml larutan 

akuades sehingga menghasilkan konsentrasi 10%. Lalu diambil 

larutan glukosa sebanyak 0,2 ml, 0,4 ml, 0,6 ml, 0,8 ml, dan 1 ml 

diambil dengan menggunakan pipet dan dimasukkan ke dalam 

tabung reaksi yang sudah diberi label penanda. Setiap volume 

disesuaikan hingga menjadi 5 ml dengan penambahan akuades. 

Setelahnya di dalam tabung reaksi tersebut ditambahkan lagi 

dengan 2 ml larutan H2SO4 pekat dan 1 ml larutan fenol hingga 

terbentuk warna cokelat kemerahan (yang menjadi volume blanko 

dengan total 8 ml). Nilai absorbansi diukur pada Panjang 

gelombang 490 nm pada spektrofotometri (Witham, 1986). 

 
Prosedur analisis glukosa buah pisang ambon menurut 

International Search Institute (2002), digunakannya rumus 

penentuan sebagai berikut: 

W1 × fp 
Kadar Glukosa =    

W 
× 100% 

Keterangan: 

• W1 adalah volume blanko dikurang dengan volume sampel 

yang kemudian dikonversikan dengan menggunakan tabel 

Luff-Schrool. 

• fp adalah faktor pengenceran 

• W adalah bobot sampel 

(Maitimu dkk., 2020). 

 
 

3.5.5. Penentuan Kandungan Protein Pada Buah Pisang Ambon 
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z3Kandungan protein pada setiap stage ditentukan berdasarkan 

metoda biuret. Satu gram buah pisang ambon digerus sampai 

halus dalam mortar, kemudian diekstraksi dengan menggunakan 

10 ml akuades, lalu dilakukan penyaringan ke dalam gelas 

Erlenmeyer dengan menggunakan kertas saring Whattman No.1. 

Larutan ekstraksi dari pisang ambon diambil sebanyak 2 ml dan 

dimasukkan kedalam tabung reaksi. 

 
Tabung reaksi diberikan perlakuan penambahan 4 ml reagen 

Biuret, lalu diinkubasi selama kurang lebih 30 menit pada suhu 

kamar hingga terbentuknya warna merah jambu sebagai tanda 

bahwa adanya reaksi pada kandungan proteinnya. Kemudian 

larutan ekstraksi terbebut diukur nilai absorbansinya dengan 

menggunakan spektrofotometer pada Panjang gelombang 540 nm. 

Nilai absorbansi pada setiap larutan ekstraksi dari buah pisang 

ambon diamati dan dicatat. Kandungan protein total dari pisang 

ambon ditentukan berdasarkan kurva standar dan dinyatakan 

dalam satuan persen (Witham, 1986). 

 
3.5.6. Kurva Standar Protein Daging Buah Pisang Ambon 

Sebanyak 10 ml albumin dilarutkan dalam 100 ml akuades 

sehingga menghasilkan konsentrasi 10%, lalu diambilnya larutan 

ekstraksi sebanyak 0,2 ml, 0,4 ml, 0,6 ml, 0,8 ml, dan 1 ml dan 

diletakkan kedalam tabung reakasi yang telah diberikan label 

penanda konsentrasi albumin. Setiap tabung reaksi disesuaikan 

volumenya sehingga 5 ml dengan penambahan akuades dan 

diberikan penambahan 4 ml reagen Biuret disetiap tabung reaksi 

tersebut (yang akan menjadi volume blanko sebanyak 9ml). 

Larutan dihomogenkan sebentar lalu diinkubasi selama 30 menit 

pada temperatur kamar sampai terbentuk warna merah jambu. 

Nilai absorbansi diukur dengan menggunakan spektrofotometri 

pada panjang gelombang 540 nm lalu kurva standar di plot 
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dengan sumbu x sebagai konsentrasi dan sumbu y sebagai nilai 

absorbansi (Witham, 1986). 

 
Perhitungan kadar protein berdasarkan prosedur analisis protein 

buah pisang ambon menurut AOAC Maryland International (1999) 

sebagai berikut: 

 

KKadar Protein = 
(V1 – V2) × N × 0,014 × fk × fp 

× 100%
 

 

e 
W 

terangan : 

• V1 adalah volume sampel 

• V2 adalah volume blanko 

• N adalah normalitas biuret 

• fk adalah faktor perkalian N (pada buah sebesar 6,25) 

• fp adalah faktor pengenceran 

• W adalah bobot sampel 

(Maitimu dkk., 2020). 

 

 

3.6. Analisis Data 

 
Homogenitas ragam diuji dengan uji Levene dan dilanjutkan dengan 

analisis ragam pada taraf nyata 5%. Jika ada perbedaan dalam perlakuan, 

maka dilakukannya uji lanjut dengan uji BNT. 
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V. SIMPULAN DAN SARAN 
 

 

 
 

5.1. Simpulan 

 
 

Adapun kesimpulan yang diperoleh, yaitu: 

1. Perlakuan ethepon dan metanol yang diberikan pada buah pisang ambon 

memberikan pengaruh terhadap berat segar buah, berat daging buah, dan 

kandungan glukosa namun tidak secara nyata berdasarkan statistik. 

Sedangkan pada kandungan protein pisang ambon memberikan pengaruh 

serta perbedaan yang nyata secara statistik. 

 
2. Berdasarkan berat segar buah, berat daging buah, kandungan glukosa, 

dan kandungan protein pada buah pisang ambon ethepon 4% dan ethepon 

8% memberikan pengaruh yang baik pada proses pematangan buah 

pisang ambon. 

 
5.2. Saran 

 
 

Adapun saran dari penelitian ini yaitu perlu dilakukannya penelitian pada 

buah pisang jenis lain dengan menggunakan ethepon yang konsentrasinya 

berbeda pada tingkat 4% hingga 8% berdasarkan kandungan glukosa dan 

protein pada buah pisang. 
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