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ABSTRACT 

 

 

STUDY OF ACTIVE COMPONENTS OF Lasiodiplodia theobromae 

CULTURE TO ACCELERATE RIPENING OF AMBON BANANA 

FRUITS (Musa paradisiaca L.) 

 

 

By 

 

 

EKI PANJI PERMANA 

 

 

 

Banana (Musa paradisiaca L.) is a climacteric fruit that requires specific postharvest 

handling to maintain its quality. This study aimed to determine the optimal 

concentration of active compounds derived from the culture of Lasiodiplodia 

theobromae in accelerating the ripening of Ambon bananas. A Completely 

Randomized Block Design (CRBD) was applied with seven concentration levels (0 

ppm, 0.5 ppm, 1 ppm, 1.5 ppm, 2 ppm, 2.5 ppm, and 3 ppm), each repeated three times. 

Extraction was performed using ethyl acetate and fractionated using column 

chromatography. Identification of active compounds was conducted using LC-MS, 

resulting in the detection of four compounds, namely 1,1,2-triaminoguanidine, 

tetradecylamine, O-(1,2,3,4,4,5,5,6,6-nonaaminocyclohex-2-en-1-yl) hydroxylamine, 

and 9,10-dioctyloctadecan-9-amine. Observed parameters included weight loss, color 

(L*, a*, b*), firmness, sugar content, and moisture content. The results showed that 

concentration of 2.5 ppm was most effective in accelerating the ripening of Ambon 

bananas, with a weight loss of 5,37%, L* value of 62,55 (bright), a* value of –-8,95 

(green), b* value of 41,62 (yellowish), firmness of 4.765,00 gf, sugar content of 

14,33%, and moisture content of 71,16%. 
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Pisang (Musa paradisiaca L.) merupakan buah klimakterik yang memerlukan 

penanganan pascapanen khusus untuk menjaga kualitasnya. Penelitian ini bertujuan 

untuk mengetahui konsentrasi terbaik komponen aktif dari kultur Lasiodiplodia 

theobromae dalam mempercepat pematangan buah pisang ambon. Penelitian 

menggunakan Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) dengan tujuh taraf 

perlakuan konsentrasi (0 ppm, 0,5 ppm, 1 ppm, 1,5 ppm, 2 ppm, 2,5 ppm, dan 3 

ppm) dengan tiga kali ulangan. Ekstraksi dilakukan menggunakan etil asetat dan 

difraksinasi dengan kolom kromatografi. Identifikasi komponen aktif dilakukan 

menggunakan LC-MS yang menghasilkan empat senyawa teridentifikasi yaitu 

1,1,2-triaminoguanidine,tetradecylamine,O-(1,2,3,4,4,5,5,6,6nonaaminocyclohex-

2-en-1-yl) hydroxylamine, dan 9,10-dioctyloctadecan-9-amine. Parameter yang 

diamati meliputi susut bobot, warna (L*, a*, b*), tingkat kekerasan, kadar gula, dan 

kadar air. Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi 1,5 ppm merupakan 

konsentrasi terbaik dalam mempercepat pematangan buah pisang ambon susut 

bobot 5,37%, nilai warna L* 62,55 (cerah), a* -8,95 (hijau), b* 41,62 (kekuningan), 

tingkat kekerasan 4.765,00 gf, kadar gula 14,33%, dan kadar air 71,16%. 

 

 

Kata kunci: Lasiodiplodia theobromae, pisang ambon, pematangan buah,  

komponen aktif, LC-MS 
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I. PENDAHULUAN 

 

 

 

1.1 Latar Belakang dan Masalah 

 

 

Indonesia merupakan negara beriklim tropis yang memiliki suhu hangat sepanjang 

tahun. Kondisi iklim tersebut memberikan banyak keunggulan bagi pertumbuhan 

berbagai jenis tanaman, baik buah maupun sayuran. Salah satu tanaman buah 

yang dapat tumbuh optimal di iklim tropis adalah pisang (De Langhe et al., 2009). 

Pisang (Musa paradisiaca L.) merupakan salah satu komoditas hortikultura yang 

sangat melimpah di Indonesia. Provinsi Lampung dikenal sebagai salah satu 

daerah penghasil pisang terbesar karena memiliki kondisi geografis yang 

mendukung untuk budidaya tanaman tersebut. Berdasarkan data Dinas Pertanian 

Tanaman Pangan dan Hortikultura Provinsi Lampung (2017), Kabupaten 

Pesawaran menjadi sentra produksi pisang tertinggi dengan total produksi 

mencapai 626.264 ton, luas panen 4.742.746 ha, dan produktivitas sebesar  

0,13 ton/ha (Cahyawati et al., 2020). Tingginya produktivitas tersebut 

menunjukkan bahwa penanganan pascapanen pisang perlu mendapatkan perhatian 

khusus agar kualitas buah yang dihasilkan tetap terjaga dengan baik. 

 

Penanganan pascapanen pada komoditas pisang memerlukan perlakuan khusus. 

Pisang merupakan buah klimakterik, yaitu buah yang tetap melanjutkan proses 

pematangan melalui aktivitas respirasi dan produksi gas etilen meskipun telah 

dipanen (Mubarak et al., 2021). Secara umum, pisang memiliki karakteristik 

perubahan warna dari hijau menjadi kuning ketika matang. Teksturnya juga 

berubah dari keras saat masih mentah menjadi lebih lunak ketika matang, 

sehingga diperlukan penanganan yang tepat selama pascapanen agar kualitas buah 

tetap terjaga (Silsia et al., 2021). Proses pematangan pisang bervariasi tergantung 

jenisnya. Misalnya, pisang Raja membutuhkan waktu sekitar 12–15 hari untuk
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mencapai kematangan, sedangkan pisang Janten memiliki waktu pematangan 

yang lebih cepat, yaitu sekitar 5–7 hari (Lustriane et al., 2018). Pada umumnya, 

pematangan buah pisang dilakukan dengan pemberian gas etilen atau karbit, di 

mana proses pematangan menggunakan karbit biasanya memerlukan waktu 

sekitar 3–4 hari. Penggunaan bahan kimia tersebut dinilai aman selama sesuai 

dengan dosis serta aturan yang berlaku. Sebaliknya, penggunaan bahan kimia 

berbahaya seperti amonia atau sulfur dioksida sangat tidak dianjurkan untuk 

mempercepat pematangan buah. Pemanfaatan bahan alternatif yang lebih aman, 

seperti ekstrak jamur Lasiodiplodia theobromae, diharapkan dapat menjadi opsi 

untuk mempercepat proses pematangan pisang pascapanen.  

 

Jamur L. theobromae merupakan jamur patogen yang memiliki peran penting 

secara ekonomi karena menyerang berbagai komoditas hortikultura, perkebunan, 

dan pangan di wilayah tropis. Spesies jamur ini dikenal sebagai endofit, yaitu 

mikroorganisme yang dapat hidup di dalam jaringan tanaman tanpa menimbulkan 

gejala pada inangnya (Salvatore et al., 2020). Sifat patogen L. theobromae bersifat 

oportunistik, artinya jamur ini memanfaatkan kondisi tanaman yang terluka atau 

melemah, terutama pada tanaman berkayu, untuk menyebabkan penyakit. 

Berbagai penyakit yang ditimbulkannya antara lain busuk buah, pengeringan 

daun, busuk ujung batang, mati pucuk, serta gumosis (Karunanayake and 

Andikaram, 2020). Pada tanaman mangga, penyakit yang umum terjadi meliputi 

antraknosa, mati pucuk, dan gumosis. Gumosis pada mangga diketahui 

disebabkan oleh infeksi jamur L. theobromae (Sumalatha et al., 2023). Meskipun 

bersifat patogen, jamur ini juga berpotensi dimanfaatkan sebagai sumber senyawa 

metabolit sekunder, seperti asam jasmonat (jasmonic acid) dan metil jasmonat 

(methyl jasmonate), yang memiliki nilai penting dalam bidang fisiologi tanaman 

dan industri agrobioteknologi. 

 

Jasmonat merupakan senyawa alami yang berhubungan dengan asam jasmonat 

dan metil jasmonat. Senyawa ini termasuk kelompok fitohormon yang diproduksi 

oleh tanaman sebagai mekanisme pertahanan terhadap serangan mikroba fitofag, 

patogen nekrotrofik, serta berbagai stres abiotik. Asam jasmonat (jasmonic acid) 

merupakan salah satu molekul sinyal penting selain asam salisilat dalam respon
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tanaman terhadap patogen. Melalui proses transduksi sinyal, tanaman akan 

memberikan respon terhadap serangan patogen atau stres lingkungan dengan 

mengatur ekspresi gen, termasuk gen penyandi protein terkait patogenesis. Selain 

itu, asam jasmonat juga berperan dalam berbagai proses fisiologis tanaman, 

seperti perkecambahan biji, pengaturan fase pembungaan, serta proses penuaan 

daun (Salvatore et al., 2020). Asam jasmonat dan metil jasmonat telah berhasil 

diisolasi dan diidentifikasi sebagai senyawa yang berfungsi dalam proses penuaan 

dan perkembangan tanaman. Kedua senyawa ini dapat merangsang mekanisme 

pertahanan tanaman terhadap pembusukan, mendukung proses perkecambahan 

biji, serta berperan dalam pematangan buah (Altuntay et al., 2020).  

 

Proses pematangan buah yang dipengaruhi oleh asam jasmonat dan metil 

jasmonat terjadi melalui interaksi dengan hormon tanaman, seperti etilen dan 

asam absisat yang selanjutnya memicu sintesis enzim-enzim terkait pematangan, 

pelunakan, perubahan warna, serta peningkatan kadar gula pada buah. Senyawa 

metil jasmonat dari hormon tanaman juga dilaporkan memiliki fungsi fisiologis 

penting dalam pematangan buah klimakterik. Pada buah apel, penggunaan metil 

jasmonat terbukti dapat meningkatkan produksi etilen dan menghambat 

pembentukan senyawa volatil melalui modifikasi atmosfer selama penyimpanan 

(Mukkun, 2005).  Pengaplikasian metil jasmonat pada apel dan tomat terbukti 

efektif dalam memicu biosintesis etilen. Senyawa yang berperan penting dalam 

proses kematangan pada buah-buahan (Fan et al., 1998). Berdasarkan hal tersebut, 

penelitian ini dilakukan untuk mengetahui konsentrasi terbaik dari komponen 

aktif kultur jamur L.  theobromae yang efektif dalam mempercepat proses 

pematangan buah pisang ambon (Musa paradisiaca L.). 

 

 

1.2 Tujuan 

 

 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui konsentrasi terbaik dari komponen 

aktif kultur Lasiodiplodia theobromae yang mempercepat pematangan buah 

pisang ambon (Musa paradisiaca L.) 
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1.3 Kerangka Pemikiran 

 

 

Buah Pisang (Musa paradisiaca L.) merupakan buah dari golongan klimakterik, 

artinya buah tersebut masih mengalami proses pematangan dengan setelah 

dipanen (Mubarak et al., 2021). Buah klimakterik membutuhkan penangan yang 

khusus agar buah yang dihasilkan memiliki kualitas yang tinggi dan terjaga 

dengan baik. Buah klimakterik ini akan mengalami proses kenaikan produksi 

etilen dimana semakin matang buah pisang akan mengalami perubahan warna, 

pelunakan yang ditandai perubahan tekstur dari keras menjadi lunak, dan 

degradasi pati menjadi gula dimana hal ini akan menaikan kadar gula buah pisang. 

Proses pematangan buah pisang juga berbeda-beda yang dapat dibedakan dari 

jenis buah pisangnya, misalkan jenis buah pisang Raja memiliki waktu untuk 

matang 12 – 15 hari untuk menjadi matang. Jenis pisang lainnya, seperti pisang 

Janten proses matang buahnya lebih cepat sekitar 5 – 7 hari (Lustriane et al., 

2018). Oleh karna itu, dalam upaya mengatur proses pematangan buah pisang 

agar optimal dan terkendali digunakan senyawa alami yaitu senyawa jasmonat 

yang secara alami diproduksi oleh jamur L. theobromae. 

 

L. theobromae merupakan cendawan patogen yang dapat menyebabkan busuk 

pangkal batang pada tanaman. L. theobromae bersifat oportunistik, yaitu 

memanfaatkan luka atau jaringan tanaman yang mengalami nekrosis pada organ 

berdaging maupun berkayu untuk menginfeksi dan menimbulkan penyakit. 

Berbagai penyakit yang diakibatkan oleh jamur ini antara lain busuk buah, 

pengeringan daun, busuk ujung batang, gumosis, serta mati ujung batang 

(Karunnayake and Adikaram, 2020). Meskipun dikenal sebagai patogen,  

L. theobromae memiliki peran penting dalam penelitian bidang ilmu pertanian 

karena kemampuannya menghasilkan senyawa metabolit sekunder, seperti asam 

jasmonat dan metil jasmonat. Metabolit sekunder merupakan senyawa metabolik 

yang dihasilkan tanaman untuk mendukung proses perkembangan serta 

memberikan perlindungan, termasuk sebagai antifungi (Hersila et al., 2023). 

Senyawa-senyawa tersebut juga berfungsi sebagai elisitor abiotik yang dapat 

meningkatkan produksi metabolit sekunder pada tanaman. Asam jasmonat dan 

esternya, yaitu metil jasmonat, telah dikenal sebagai molekul
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sinyal penting yang berperan dalam proses regulasi fisiologis tanaman dan 

peningkatan biosintesis berbagai metabolit sekunder (Walker et al., 2002). 

 

Ekstrak jamur L. theobromae memiliki kemampuan menghasilkan berbagai 

senyawa yang sangat relevan dalam bidang bioteknologi, seperti enzim, 

polisakarida, dan metabolit sekunder. Jamur ini diketahui berasosiasi kuat dengan 

produksi metabolit sekunder berupa asam jasmonat (jasmonic acid) dan metil 

jasmonat (methyl jasmonate) (Chen et al., 2010). Jasmonat merupakan senyawa 

bersifat volatil (mudah menguap) yang dibiosintesis dari asam linoleat bebas 

melalui aktivitas enzim lipoksigenase. Senyawa ini berfungsi menghambat 

pertumbuhan beberapa bagian tanaman tertentu serta memiliki peran yang kuat 

dalam mempercepat proses penuaan daun (Salisbury and Ross, 1995). Senyawa 

ini awalnya diisolasi sebagai pemacu pertumbuhan tanaman yang dihasilkan dari 

kultur jamur L. theobromae (sinonim Botryodiplodia theobromae).  

 

Penelitian mengenai ekstrak jamur L. theobromae telah dilakukan oleh Thakur 

(2019). Senyawa jasmonat pertama kali diisolasi pada tahun 1971 dari filtrat 

kultur jamur L. theobromae (sinonim Botryodiplodia theobromae). Sekitar satu 

dekade kemudian, jasmonat berhasil diidentifikasi sebagai senyawa yang berperan 

dalam proses penuaan pada berbagai spesies tanaman. Senyawa ini diketahui 

mampu merangsang perkecambahan biji, pematangan buah, dan berbagai proses 

fisiologis lainnya (Altuntay et al., 2020). Menurut penelitian Magalhaes et al. 

(2022), perlakuan etilen dan metil jasmonat pada buah tomat dapat mempercepat 

proses pematangannya. Buah yang tidak diberikan perlakuan menunjukkan emisi 

etilen yang jauh lebih rendah hingga dua kali lipat pada 10 hari setelah perlakuan 

(HSP). Sebaliknya, buah yang diberi perlakuan etilen dan metil jasmonat 

menunjukkan puncak emisi etilen lebih cepat, yaitu pada 9 HSP. Fenomena ini 

dikaitkan dengan stimulasi produksi etilen pada buah klimakterik akibat 

pemberian metil jasmonat secara eksogen. Berdasarkan hal itu, penelitian ini akan 

mengaplikasikan komponen aktif yang dihasilkan dari ekstrak L. theobromae pada 

buah pisang ambon untuk mengkaji pengaruhnya terhadap percepatan proses 

pematangan. Diagram alir kerangka pemikiran disajikan pada Gambar 1.
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Gambar  1. Diagram alir kerangka pemikiran 

Sumber : Dokumen pribadi (2025) 
 

 

1.4 Hipotesis 

 

 

Hipotesis penelitian ini adalah terdapat konsentrasi terbaik komponen aktif kultur 

Lasiodiplodia theobromae dalam mempercepat kematangan buah pisang ambon 

(Musa paradisiaca L.)

Buah pisang  

(Musa paradiciaca L.) 

Buah masih mengalami proses pematangan 

setelah dipanen 

Terjadi peningkatan produksi etilen 

1. Perubahan 

    warna, 

2. Perubahan 

    tekstur, 

3. Peningkatan 

     kadar gula 

 Memerlukan penanganan proses pematangan 

agar optimal dan terkendali 

Menggunakan senyawa alami ; Jasmonat 

(dihasilkan dari jamur L. theobromae) 

Informasi tentang jamur L. theobromae ; jamur 

patogen yang mampu menghasilkan metabolit 

sekunder (Asam Jasmonat dan Metil Jasmonat) 

 

Jasmonat berperan dalam fisiologis tanaman ; 

-Percepatan penuaan daun 

-Pemacu pertumbuhan 

-Pematangan buah 

 

Pematangan buah 

Pisang (Musa 

paradiciaca L.) 



 

 

II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

 

2.1. Fungi Lasiodiplodia theobromae 

 

 

2.1.1 Klasifikasi Fungi Lasiodiplodia theobromae 

 

 

Fungi merupakan cendawan yang dapat mengakibatkan penyakit di seluruh 

mahluk hidup. Fungi yang telah diservei sebelumnya dapat mengakibatkan 

penyakit busuk batang dan kanker batang yang disebabkan cendawan  

B. theobromae. Cendawan B. theobromae sering dikenal dengan sebutan 

Lasiodiplodia  theobromae memiliki klasifikasi sebagai berikut : 

 

 

Kingdom  : Fungi 

Devisi  : Ascomycota 

Kelas   : Dothideomycetes 

Ordo   : Botryiosphaeria 

Famili  : Botryiosphaeriaceae 

Genus  : Lasiodiplodia 

Spesies  : Lasiodiplodia theobromae 

 

 

2.1.2 Morfologi Fungi Lasiodiplodia theobromae 

 

 

Fungi atau jamur L. theobromae memiliki sifat kosmopolitan, memiliki kisaran 

tanaman inang yang luas. Fungi L. theobromae merupakan patogen yang perlu 

diperhatikan karena merusak banyak jenis tanaman perkebunan, hortikultura, dan 

tanaman pangan di daerah tropis dan subtropis. Cendawan patogen ini biasa 

memanfaatkan infeksi luka atau jaringan mati pada tanaman berkayu atau
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berdaging, seperti busuk batang, busuh buah, hawar daun, gummosis kanker 

batang dan mati ujung (Karunanayake and Adikaram, 2020). L. theobromae 

memiliki laju pertumbuhan yang cepat pada media agar. Morfologi fungi L. 

theobromae berupa miselium yang memiliki warna putih dan terbenam pada inang 

pada saat berumur muda. Setelah itu, pada hari berikutnya miselium akan 

mengalami perubahan warna coklat tua hingga hitam dan tumbuh keluar ketika 

berusia dewasa (Chatimah, 2023). 

 

Menurut Alves et al. (2008), L. theobromae pada media PDA memiliki hifa hialin, 

silinder dan bersepta dengan ujung membulat dan bercabang. Ukuran Panjang 

sekitar 55 µm dan lebar 3-4 µm. Sel konidiogen berdinding tipis dan halus serta 

memiliki bentuk silindris atau holoblastik. Konidia berbentuk subovoid 

(berbentuk telur dengan ujung menyempit) hingga berbentuk ellipsoid- ovoid, 

dengan ujung melebar dan berdinding sel tebal. Konidia muda hialin dan tidak 

bersepta, berubah menjadi warna coklat tua dan bersepta satu setelah lepas dari 

pycnidia. Endapan melanin yang dihasilkan pada dinding menampilkan lurik pada 

konidia. L. theobromae pada media PDA disajikan pada Gambar 2. 
 

 

   

 

(a) (b) (c) 
 

 

 Gambar  2.     Lasiodiplodia theobromae pada media PDA. 

 Keterangan :  (a) 3 hari,  

(b) 10 hari,  

(c) 10 hari tampak belakang 

   Sumber : Zhang (2014).
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2.2. Pisang (Musa paradisiaca L.) 

 

 

2.2.1 Klasifikasi Pisang  

 

 

Pisang adalah salah satu tanaman budidaya yang memiliki ukuran relative dari 

suku Musaceae. Pisang merupakan salah satu komoditas dalam sektor pertanian 

yang penting di dunia. Indonesia menjadi salah satu sentra produksi pisang paling 

tinggi dibandingkan dengan komoditas buah lainnya. Menurut Dwivany et al.,  

(2021), Klasifikasi pisang dapat dilihat sebagai berikut : 

 

Devisi  : Spermatophyta 

Kelas  : Monokotyledonae 

Ordo  : Zingiberales 

Famili  : Musaceae 

Genus  : Musa 

Spesies  : Musa Paradisiaca L. 

 

 

2.2.2 Morfologi Pisang  

 

 

Pisang (Musa Paradisiaca L.) adalah salah satu tanaman terna dengan suku 

Musaceae yang memiliki ukuran besar dan berdaun besar. Tanaman pisang dapat 

dibudidayakan di iklim tropis dan sub tropis. Tanaman pisang ada dua jenis yaitu 

tanaman pisang komersial dan tanaman pisang budidaya (Sangkala et al., 2022). 

Tanaman pisang adalah tanaman tahunan yang memiliki rimpang dan berserat. 

Semu batangnya tumbuh dalam rumpun, berdaun lebar, berhelai lonjong-lanset, 

berlapis lilin, tangkai daun memanjang dan membentuk batang semu. Tanaman 

pisang berbunga pada ujung batang, menjulur, keluar dari ujung batang semu, 

menjurai atau bahkan tegak. Braktea tidak beralur dalam, tergulung bersama atau 

tegak menyirip dan biasa menggugurkan diri (Hartono, 2022). 

 

Pisang merupakan tanaman yang tidak memiliki cabang dan masuk ke dalam 

golongan terna monokotil. Batang pisang yang membentuk seperti pohon 

merupakan batang semu, yang tersusun dari pelepah-pelepah daun secara teratur, 
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cabang batangnya bertipe simpodial dengan meristem ujung memanjang dan 

membentuk bunga lalu buah. Buah bagian bawah batang pisang menggembung 

berupa umbi yang disebut bonggol. Pucuk lateral muncul dari ujung bonggol yang 

selanjutnya tumbuh akan menjadi tanaman pisang dewasa. Tanaman pisang cocok 

tumbuh di seluruh kawasan Indonesia. Tanah yang cocok untuk tumbuh pisang 

yaitu tanah yang kering tetapi memiliki air yang baik dan mencukupi. Tumbuh 

dengan rata-rata pH antara 4,5–7,5. Tanaman pisang hanya berbuah sekali dan 

setelah itu mati (Satriadi, 2023). 

 

 

2.2.3 Pematangan Buah Pisang  

 

 

Buah pada umumnya akan mengalami kenaikan dan penurunan mutu. Perubahan 

mutu pada buah terjadi ini diakibatkan karena buah masih mengalami proses yaitu 

respirasi. Respirasi adalah proses pernpasan dengan bertukarnya oksigen yang 

diserap dan akan dikeluarkan menjadi karbondioksida yang terjadi pada buah dan 

sayuran. Respirasi terjadi dimana buah mengamali proses pemasakan atau 

pematangan yang kemudian akan menjadi pembusukan. Menurut Ritonga et al., 

(2020), faktor-faktor yang dapat mempengaruhi proses respirasi buah-buahan 

yaitu  faktor suhu penyimpanan, ketersediaan oksigen untuk berespirasi 

mempengaruhi laju respirasi yang menentukan umur simpan buah. 

 

Berdasarkan tingkat laju respirasi buahnya, jenis respirasi buah dapat dibedakan 

menjadi respirasi buah klimakteri dan non klimakterik. Jenis buah klimakterik 

disebut buah yang masih mengalami proses respirasi dan produksi etilen sesudah 

dipanen. Buah non-klimakterik disebut buah yang tidak mengalami kenaikan 

respirasi dan kenaikan produksi etilen pada buah setelah dipanen. Etilen 

merupakan hormon alami berbentuk gas hidrokarbon tak jenuh dengan unsur 

kimia C2H4 yang berfungsi untuk memacu pematangan buah-buahan dan sayuran. 

Menurut Wijarnoko (2012), produksi etilen pada buah klimakterik jauh lebih 

besar pada saat masa pemeraman dibandingkan produksi etilen buah non 

klimakterik. Salah satu contoh buah yang mengalami laju respirasi klimakterik 

yakni buah pisang.
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Berdasarkan penelitian Wairegi (2014), bahwa perlu waktu 22 – 42 bulan untuk 

tanaman pisang tumbuh dan nantinya dapat dipanen buahnya. Tanaman pisang 

Raja memiliki masa tanam yang relatif singkat, yaitu 8 – 12 bulan. Sementara 

buah pisang Raja memiliki waktu 12 – 15 hari untuk menjadi matang. Jenis pisang 

lainnya, seperti pisang Cavendish proses matang buahnya lebih cepat sekitar 

7 – 10 hari (Lustriane et al., 2018). Terdapat banyak cara untuk pemeraman buah. 

Cara tradisional yang bisa dilakukan dengan pemeraman menggunakan daun 

pisang, daun gamal dan daun sengon yang biasa dilakukan (Widyasanti et al., 

2019). Pemeraman juga dapat dilakukan dengan penambahan bahan perangsang 

etilen pada buah seperti penggunaan karbit untuk mempercepat respirasi buah 

(Arif et al., 2014). Penggunaan karbit ini dapat membahayakan kesehatan  

manusia karena mengandung racun arsenik dan phosphorus (Hariyati, 2020).  

 

 

2.3. Aktivitas Biologis Lasiodiplodia theobromae 

 

 

Jamur L. theobromae menghasilkan senyawa yang memiliki aktivitas biologis dari 

hasil isolasi kultur filtrat berupa senyawa theobroksida. Senyawa theobroksida 

merupakan senyawa alami epoxy cyclohexene yang mampu menginduksi 

pembungaan tanaman pharbitis nil, menginduksi tuberisasi pada tanaman 

kentang, dan penghambatan perpanjangan batang tanaman bayam (Hasibuan et 

al., 2015). Aktivitas metabolik senyawa theobroksida berhubungan dengan 

sintesis asam jasmonat (jasmonic acid) dan metil ester (metil jasmonat) (Chen et 

al., 2010). Studi bioaktivitas dari beberapa senyawa metabolit memiliki potensi 

aktivitas fitotoksik, sitotoksik dan antimikroba (Salvatore et al., 2020). Strtuktur 

senyawa theobroksida disajikan pada Gambar 3. 

 

 
 

Gambar  3. Struktur senyawa theobroksida 

Sumber : Hasibuan (2015)
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Asam jasmonat (JA) merupakan salah satu fitohormon penting yang memberikan 

kekebalan tanaman terhadap stress biotik dan abiotik. JA berperan dalam 

perkecambahan, pertumbuhan umbi, pembungaan dan aktivitas 

lainnya.Turunannya metil jasmonat (MeJA) berperan dalam pengendalian 

pematangan dan peningkatan kualitas pascapanen buah. Dalam penelitian Kong et 

al. (2005) menunjukkan pemberian asam jasmonat dapat mempercepat penuaan 

dan berperan dalam regulasi pertumbuhan. Menurut Fan et al. (1998) melaporkan 

bahwa JA memiliki peran memodulasi pematangan buah klimakterik. Dalam 

penelitian mereka aplikasi MeJA pada apel dan tomat terbukti efektif dalam 

memicu biosintesis etilen. Senyawa yang berperan penting dalam proses 

kematangan pada buah-buahan. 

 

 

2.4. Isolasi Fungi Lasiodiplodia theobromae 

 

 

Isolasi merupakan salah satu proses yang mengacu pada pengambilan 

mikroorganisme dari lingkungan asalnya dan menumbuhkannya kembali dalam 

media buatan. Tujuan proses isolasi adalah untuk memisahkan mikroorganisme 

dari tanaman tertentu dan ditumbuhkan kembali dalam media baru, sehingga 

diperoleh kultur murni. Prinsip dasar isolasi mikroba yaitu memisahkan satu jenis 

mikroba dengan jenis mikroba lainnya. Proses ini biasanya dilakukan dengan 

teknik tanam langsung dalam media padat, di mana sel-sel akan membentuk 

koloni yang tetap paada tempatnya. Hifa fungi endofit dapat ditemukan di sekitar 

kulit akar, daun dan kulit batang (Hapida et al., 2021).  

 

Fungsi metode isolasi adalah untuk mendapatkan hasil biakan murni dari 

campuran. Terdapat dua metode yang biasanya digunakan yaitu metode cawan 

tuang dan metode cawan gores. Metode ini didasarkan pada prinsip pengenceran 

dengan tujuan agar memperoleh spesies individu dan koloni dapat dipisahkan 

dengan sel (Sabbathini et al., 2017). Langkah-langkah isolasi jamur yaitu terlebih 

dahulu dibersihkan dan disterilisasikan sampel yang digunakan. Kemudian, 

dipotong menggunakan teknik aseptic dan hasilnya diletakan ke dalam 
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cawan petri yang sudah berisi media PDA (Potato Dextrose Agar). Setelah itu,  

di inkubasi dengan suhu 27 oC selama 3-10 hari. Pengamatan dilakukan sampai 

jamur terlihat, jamur yang tumbuh menandakan adanya perbedaan morfologi dan 

sampel artinya sudah di murnikan (Fadhillah et al., 2019). 

 

 

 2.5 Pelarut 

 

 

Pelarut merupakan cairan yang memiliki kemampuan melarutkan zat lain, 

terutama berbentuk padatan tanpa mengalami perubahan kimia pada zat Ketika 

suatu zat padat larut dalam pelarut, molekul-molekul dari zat tersebar di antara 

molekul-molekul pelarut, membentuk suatu campuran homogen yang dikenal 

sebagai larutan. Proses pelarutan ini terjadi karena adanya gaya tarik menarik antar 

molekul, di mana molekul-molekul pelarut dan zat terlarut saling berinteraksi dan 

terikat melalui gaya antar molekul. Gaya tarik menarik ini berperan dalam 

pembentukan larutan. Terdapat tiga jenis utama pelarut berdasarkan kepolarannya, 

antara lain polar, semi polar dan non-polar. 

 

Etil asetat merupakan pelarut semi polar sehingga dapat menarik senyawa bersifat 

polar maupun non polar. Etil asetat memiliki toksisitas rendah dan mudah 

diuapkan (Wardhani and Sulistyani, 2012). Fungsi etil asetat pada proses ekstraksi 

yaitu sebagai penarik senyawa yang bersifat polar dan non-polar karena etil asetat 

memiliki pelarut yang toksisitasnya rendah. Etil asetat dalam bidang industi dapat 

digunakan untuk pemberian rasa dan aroma buah pada makanan, cat dan tinta, 

plastic dan lain sebagainya (Mailani and Pratiwi, 2021). Struktur kimia senyawa 

etil asetat disajikan pada Gambar 4. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar  4. Struktur kimia etil asetat 

     Sumber : Wardhani dan Sulistyani (2012) 
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Klorofom atau triklorometana merupakan senyawa yang memiliki rumus CHCl3, 

tidak berwarna, berbentuk cairan dan beraroma manis. Klorofom tergolong 

senyawa halogen organic karena mengandung ikatan antara karbon dan halogen. 

Fungsi klorofom umumnya digunakan sebagai pelarut minyak, karet, lemak dan 

bahan baku untuk pembuatan senyawa organic lain dalam industri kimia. Selain 

itu, klorofom juga dapat digunakan sebagai penyedap rasa dalam pasta gigi. 

Pelarut klorofom dalam ekstraksi dapat menarik senyawa fenolik dan steroid 

(Nafisah et al., 2014). Struktur kimia senyawa klorofom disajikan pada Gambar 5. 

 

 

 

 

Gambar  5. Struktur kimia klorofom 

   Sumber : Mailani dan Pratiwi (2021) 

 

 

Metanol merupakan senyawa yang bersifat polar. Senyawa ini berbentuk cairan 

ringan, mudah menguap, tidak berwarna, mudah terbakar dan beracun dengan bau 

yang khas. Pelarut ini bersifat polar yang artinya dapat melarutkan senyawa yang 

dapat larut dalam air. Dalam bidang industri, metanol digunakan sebagai 

pendingin anti beku, pelarut dan bahan bakar. Metanol dapat melarutkan beberapa 

kandungan metabolit sekunder seperti alkaloid, terpenoid, tannin, flavonoid dan 

polifenol. Struktur kimia senyawa metanol disajikan pada Gambar 6. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar  6. Struktur kimia methanol 

   Sumber : Maliani dan Pratiwi (2021)
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2.6. Ekstraksi dan Isolasi 

 

 

2.6.1 Ekstraksi 

 

Ekstraksi merupakan proses pengambilan kandungan kimia yang dapat larut 

menggunakan pelarut cair sehingga terpisah dari bahan yang tidak dapat larut. 

Simplisia yang difraksi mengandung senyawa aktif yang dapat larut dan tidak 

dapat larut seperti karbohidrat, protein dan serat. Senyawa aktif yang diketahui 

terdapat dalam simplisia akan memudahkan dalam memilih pelarut dan metode 

ekstraksi yang sesuai. Faktor-faktor yang mempengaruhi kualitas dan kandungan 

metabolit sekunder dalam ekstrak, di antaranya yaitu jenis ekstraksi, waktu 

ekstraksi, suhu ekstraksi dan konsentrasi pelarut. Metode ekstraksi yang sering 

digunakan, antara lain maserasi, destuksi, dekoksi, perkolasi, soxhlet, sonikasi 

(ekstraksi ultrasonic), ekstraksi cairan superkritis (Hastari, 2012). 

 

Maserasi adalah proses pengekstrakan simplisia dengan pelarut menggunakan 

beberapa kali pengocokan dan pengadukan atau pencampuran dalam suhu kamar. 

Keuntungan ekstraksi ini adalah pengerjaan dan alat-alat yang digunakan 

cenderung sederhana, sedangkan kerugiannya yaitu dari prosesnya yang lama 

karena membutuhkan pelarut yang banyak dan penyaringan kurang sempurna. 

Dalam maserasi ekstrak cairan, bubuk halus dari tanaman obat yang berhubungan 

dengan pelarut disimpan pada wadah tertutup untuk periode eksklusif 

menggunakan pengadukan yang sering, hingga zat eksklusif dapat larut. Metode 

maserasi paling cocok digunakan untuk senyawa yang termolabil (Tiwari et al., 

2011; Rahmawati, 2017). 

 

 

2.6.2 Isolasi  

 

 

Isolasi senyawa merupakan tahapan untuk menemukan bahan alam dari tumbuhan 

yang berpotensi sebagai aktivitas farmakologis. Proses isolasi memisahkan senyawa 

bahan alam dengan menggunakan pelarut yang sesuai. Senyawa-senyawa tersebut 

dapat berupa senyawa metabolit sekunder dan senyawa metabolit primer. Senyawa 

metabolit sekunder merupakan senyawa kimia yang terdapat dalam suatu organisme
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yang tidak terlibat langsung dalam proses pertumbuhan seperti terpenoid, flavonoid 

dan alkaloid. Salah satu mikroorganisme penghasil metabolit sekunder adalah 

jamur. Metode isolasi senyawa organik bahan alam yang paling banyak digunakan 

antara lain, kromatografi lapis tipis (KLT) dan kolom kromatografi gravitasi (KKG) 

(Prasetyo et al., 2022). 

 

Fungsi metode isolasi adalah untuk mendapatkan hasil biakan murni dari campuran. 

Terdapat dua metode yang biasanya digunakan yaitu metode cawan tuang dan 

metode cawan gores. Metode ini didasarkan pada prinsip pengenceran dengan 

tujuan agar memperoleh spesies individu dan koloni dapat dipisahkan dengan sel 

(Sabbathini et al., 2017). Proses isolasi jamur, terlebih dahulu dibersihkan dan 

disterilisasikan sampel menggunakan air dan alkohol 70%. Pembiakan dilakukan 

dengan media PDA hingga diperoleh isolat murni (Fadhillah et al., 2019).



 

 

III. BAHAN DAN METODELOGI 

 

 

 

3.1. Tempat dan Waktu Penelitian 

 

 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengujian Mutu Hasil Pertanian 

Pasca Sarjana dan Laboratorium Analisis Kimia dan Biokimia Hasil Pertanian, 

Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung. 

Penelitian ini dilakukan pada bulan September hingga November tahun 2025. 

 

 

3.2. Alat dan Bahan Penelitian 

 

 

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini yaitu timbangan analitik, rotary 

vacum evaporator, laminar air flow, jarum ose, vortex, pinset, pipet tetes, pensil, 

pisau, talenan, batang pengaduk, cawan petri, chamber, inkubator, desikator, 

corong gelas, tabung reaksi, autoklaf, penggaris, mikropipet, rubble bulb, beaker 

glass, erlenmeyer, spatula, gelas ukur, bunsen, lampu UV, kardus, oven, mixer, 

refraktofotometer, texture analyzer, kolorimeter AMT, saringan, wadah sampel, 

plat Thin Layer Chromatography (TLC), Liquid Layer Chromatography (LC-MS) 

dan kromatografi kolom. 

 

Bahan-bahan yang digunakan pada penelitian ini yaitu air, alkohol, kloroform, 

metanol, alkohol 70%, alkohol 96% alumunium foil, tisu, plastik wrap, kertas 

saring Whatman No. 42, silika gel, aquades, metanol, kloroform, heksan, etil 

asetat, silika gel 100 g, media PDA (Potato Dextrose Agar), media PDB (Potato 

Dextrose Broth), jamur L. theobromae dari batang pohon mangga,  

dan buah pisang Ambon (Musa paradisiaca L.).
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3.3. Metode Penelitian 

 

 

Penelitian ini disusun dalam Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) 

menggunakan faktor tunggal dengan tiga ulangan. Perlakuan tunggal yaitu 

aplikasi komponen aktif dalam ekstrak L. theobromae dengan tujuh taraf yaitu  

0 ppm (P0), konsentrasi 0,5 ppm (P1) konsentrasi 1 ppm (P2), konsentrasi 1,5 

ppm (P3), konsentrasi 2 ppm (P4), konsentrasi 2,5 ppm (P5), konsentrasi 3 ppm 

(P6) dan 3 kali ulangan. Selanjutnya data yang diperoleh kemudian diuji 

kehomogenan dengan menggunakan uji barlet dan penambahan data dengan uji 

tukey. Data yang diperoleh kemudian dianalisa dengan sidik ragam untuk 

menempatkan pendugaan galat dan uji signifikan untuk mengetahui perbedaan 

pada setiap perlakuan, kemudian dianalisa lebih lanjut menggunakan uji BNT 

pada taraf 5% untuk mengetahui perbedaan nyata terkecil setiap perlakuan sampel 

yang digunakan. 

 

 

3.4. Pelaksanaan Penelitian 

 

 

3.4.1 Preparasi Sampel 

 

 

Jamur L. theobromae didapatkan dari ujung batang tanaman mangga. Tahapan 

pertama yang dimulai dengan pemotongan batang untuk mendapatkan bagian 

yang terinfeksi jamur. Kemudian, jamur yang tumbuh di batang diambil sebagai 

sampel untuk proses isolasi lebih lanjut. 

 

 

3.4.2 Kultivasi Sampel Jamur Lasiodiplodia theobromae 

 

 

Jamur L. theobromae dari batang pohon mangga diisolasi menggunakan media 

PDA (Potato Dextrose Agar)  3,5 g dalam 100 mL aquades selama 7-10 hari. 

Selanjutnya isolat jamur dikultur menggunakan media PDB (Potato Dextrose 

Broth) dengan komposisi 24g/L aquades. Kemudian dilakukan inokulasi dengan 

memindahkan miselium aktif kedalam 1 L media cair dan diinkubasi pada suhu 

25 ֯ C selama 21 hari untuk mendapatkan kultur L. theobromae (He et al., 2004).  
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Proses Kultivasi sampel jamur L. theobromae disajikan pada Gambar 7. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar  7. Diagram alir kultivasi jamur L.theobromae 

     Sumber : He et al., (2004) 

 

 

3.4.3 Ekstraksi dan Fraksinasi Kultur Lasdiodiplodia theobromae 

 

 

Setelah proses kultivasi jamur L. theobromae selesai, kultur jamur disaring 

menggunakan kertas saring Whatman No. 42 untuk memisahkan filtrat dan residu. 

Filtrat yang diperoleh dievaporasi untuk dipekatkan menggunakan rotary vacum 

evaporator pada suhu 40 ֯ C hingga membentuk ekstrak padat. Kemudian, 

diekstraksi menggunakan etil asetat sebanyak 200 mL yang berfungsi untuk 

memisahkan fraksi air dan fraksi etil asetat. Selanjutnya, Fraksi etil asetat 

dievaporasi pada suhu 50 ֯ C selama 30 menit menghasilkan residu. Residu etil 

asetat yang dihasilkan dipisahkan menggunakan kolom kromatografi dengan 

silika gel 60 g dan eluen 3% MeOH; CHCl3 sebanyak 500 mL. Kemudian hasil 

kolom kromatografi eluen 3% MeOH; CHCl3 (500 mL) dievaporasi kembali 

menggunakan rotary vacum evaporator untuk menghasilkan konsentrat. 

Kemudian, konsentrat yang diperoleh difraksinasi kolom kromatografi 

menggunakan kombinasi silika gel 60 g dan eluen 25% etil asetat/heksan dan akan 

didapatkan fraksi yang ditampung pada tabung reaksi, Kemudian dilakukan 

pengujian LC-MS untuk mengetahui ada tidaknya komponen aktif dalam sampel  

fraksi.

Jamur 

L. theobromae 

Isolasi sampel jamur ke media 

(PDA, 3,5g ; 100 mL) 

Pembuatan kultur ke media 

(PDB, 24g /1 L, T=25 ֯C, t=21 hari) 

 

Kultur Jamur 
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Proses ektraksi dan fraksinasi kultur jamur L. theobromae disajikan pada  

Gambar 8. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar  8. Proses isolasi komponen aktif L. theobromae 

 Sumber : He et al., (2004)  

Filtrat 

Fraksi Air (H2O) Fraksi Etil Asetat 

Kolom Kromatografi 

(60 g, SiO2) 

3% MeOH; CHCl3 (500 mL) 

Kolom Kromatografi 

(60 g, SiO2 ; 25% EtOAc/Heksan) 

Penyaringan 

Evaporasi (rotary evaporator) 
 

Konsentrat 

Ekstraksi Etil Asetat 

Residu 

Evaporasi (rotary evaporator) 

Kultur Jamur 

L. theobromae 

Konsentrat 

Evaporasi (rotary evaporator) 

Konsentrat 

Fraksi  

LC-MS 

Fraksi aktif 

CHCl3 (500 mL) 
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3.4.4 Uji LC-MS Ekstrak Kultur Lasiodiplodia theobromae 
 
 

Pengujian LC-MS merupakan uji yang dilakukan untuk mengetahui komponen 

aktif suatu sampel. LC-MS fraksi aktif ekstrak kultur L. theobromae dilakukan 

dengan mempersiapkan sampel berupa fraksi aktif, kemudian dilakukan 

pemisahan analit dan deteksi menggunakan Kromatografi Cair (LC)-Spektrometri 

Massa (MS), dan didapatkan data kromatogram berupa spektrum dalam bentuk 

pick yang menunjukkan adanya komponen aktif. Kemudian data dianalisis dengan 

software masslynx dan struktur 3D komponen aktif dari hasil LC-MS diunduh dari 

database PubChem dalam bentuk .sdf kemudian dikonversi menjadi diubah 

bentuk .pdb menggunakan OpenBabel (Pyrx). Proses pengujian  LC-MS disajikan 

pada Gambar 9. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar  9. Proses analisis LC-MS kultur L. theobromae 

  Sumber : Harmita et al., (2019)

Fraksi aktif 

LC-MS (Liquid Chromatography-

Massa Spektrometri) 

Data spektrum kromatogram 

Analisis data kromatogram 

Senyawa 

aktif 
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3.4.5 Pengujian Aktivitas Pematangan Buah Pisang  

 

 

Pengujian aktivitas komponen aktif dari jamur L. theobromae dilakukan dengan 

dibersihkan buah pisang dengan air dan dikeringkan pada suhu kamar (27 ֯C) selama 

15 menit, setelah itu disemprotkan dengan komponen aktif kultur L. theobromae 

sesuai dengan perlakuan yang digunakan, kemudian dikeringkan dan disimpan pada 

suhu kamar selama 4 hari dan dilakukan pengamatan. Pengamatan dilakukan setiap 

2 hari sekali. Metode yang dilakukan berdasarkan penelitian Jianhui et al., (2023) 

yang telah dimodifikasi. Proses pengujian pematangan buah pisang disajikan pada 

Gambar 10. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar  10. Proses pengujian pematangan buah pisang 

      Sumber : Jianhui et al., (2023) 

Pisang ambon 

(Musa Paradisiaca L.) 

Pembersihkan buah pisang 

Penyemprotan komponen aktif 

(0; 0,5; 1; 1,5; 2; 2,5; 3 ppm) 

Pengeringan 

Pengeringan 

(Suhu kamar, t=15 menit) 

Penyimpanan  

(Suhu kamar, t=4 hari) 

Pengamatan 
 Fisik(Susut bobot, 

Warna, Tekstur) 

 Kimia(Kadar gula dan 

kadar air) 

 

Air 

 
Air 
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3.4.6 Pengenceran 
 
 

Tahap pembuatan larutan yang mengandung komponen aktif dari ekstrak  

L. theobromae dilakukan dengan pengenceran menjadi beberapa ppm. 

Berdasarkan penelitian Miratsi et al., (2024), pembuatan larutan induk dilakukan 

dengan mengencerkan 10 mg zat terlarut ke dalam 100 mL akuades. Setelah itu, 

dilakukan pengenceran menjadi 0,5 ppm, 1 ppm, 1,5 ppm, 2 ppm, 2,5 ppm, 3 ppm 

untuk mendapatkan larutan standar. Rumus pengenceran dihitung berdasarkan 

formula sebagai berikut :  

 

 

C1 × V1 = C2 × V2 
 

 

Keterangan : 

C1 : Konsentrasi larutan induk (ppm) 

V1 : Volume larutan induk yang diambil (mL) 

C2 : Konsentrasi yang diinginkan (ppm) 

V2 : Volume larutan yang dicari (mL) 

 

 

3.5. Pengamatan 

 

 

3.5.1 Kultur dan Komponen Aktif Lasiodiplodia theobromae 
 

 

Pengamatan jamur L. theobromae dilakukan berdasarkan pengamatan warna hifa 

pada media PDA. Karakteristik jamur pada media PDA berupa hifa yang 

berwarna putih dan terbenam pada inang saat berumur muda.Setelah memasuki 

hari berikutnya, hifa akan berubah menjadi berwarna coklat dan tumbuh keluar 

pada saat dewasa (Chatimah, 2023). Hasil isolasi dilanjutkan dengan pertumbuhan 

kultur pada media PDB. Penumbuhan kultur jamur hari terakhir menghasilkan 

biomassa jamur yang banyak dalam bentuk hifa mengapung pada media dan 

mengalami perubahan warna menjadi lebih keruh. Ektrak kultur L. theobromae 

dianalisis menggunakan LC-MS yang akan 
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menghasilkan data berupa adanya komponen aktif pada sampel kultur. Komponen 

aktif kultur L. theobromae berupa kroomatogram dan spektrum yang diperoleh 

kemudian dianalisis untuk menentukan molekul relatif masing-masing senyawa.  

 

 

3.5.2 Susut Bobot 

 

 

Analisis pengukuran persen susut bobot pisang dilakukan dengan pengurangan 

bobot awal buah dikurangi dengan susut bobot setelah perlakuan dan 

penyimpanan hari ke-n dibagi dengan bobot awal buah dikali 100. Susut bobot 

dilakukan pada hari ke-0, hari ke-2, dan hari ke-4. Susut bobot dihitung 

berdasarkan formula yang digunakan oleh Wirasaputra, et al. (2017) sebagai 

berikut :  

 

 

 

Keterangan : 

A : bobot buah hari pertama 

B : bobot buah hari ke-n 

 

 

3.5.3 Warna 

 

 

Warna buah pisang umumnya memiliki warna yang hijau dan menguning pada 

saat sudah masuk ke tahap matang buah. Pengamatan perubahan warna buah 

pisang dilakukan menggunakan alat pengukur warna yaitu kolorimeter AMT 507. 

Pengukuran dinilai dengan nilai warna dalam nilai L*, a*, dan b*. Koordinat 

warna-warna buah ditunjukkan dengan koordinat nilai L* menunjukkan tingkat 

kecerahan (Lightness), dengan rentang nilai L=0 berarti hitam dan L=100 berarti 

putih. Nilai a* (Redness) menunjukkan warna merah ketika nilai positif, abu-abu 

saat nilai= 0, dan hijau ketika nilai negatif. Sedangkan nilai b* menunjukkan 

warna kuning jika nilai positif, abu-abu saat nilai=0, dan warna biru 
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ketika nilai negatif. Pengamatan warna buah pisang dilakukan pada saat 

pengamatan har ke-0, hari ke-2, dan hari ke-4. 

 

 

3.5.4 Tingkat Kekerasan  

 

 

Buah pisang memiliki beberapa sifat fisik yang berbeda-beda dari segi warna, 

ukuran dan tingkat kekerasan atau tekstur. Pengujian tingkat kekerasan buah 

pisang dinyatakan dengan satuan gram-force (gf) atau Newton (N). Menggunakan 

alat texture analyzer. Alat ini bekerja berdasarkan prinsip ketahanan terhadap 

tekanan alat atau kemampuan kembali seperti keadaan awal bahan setelah tekanan 

dilepaskan (Estiningtyas and Rustanti, 2014). Buah pisang ditekan pada 3 bagian 

atas pangkal sisir, tengah, dan ujung buah. Alat texture analyzer diatur trigger 20 

g, deformation 30 mm dan speed 1 mm/s. Menggunakan jarum probe yang khusus 

untuk menguji tekstur buah-buahan. Pengamatan tingkat kekerasan buah pisang 

diukur pada hari ke-0, hari ke-2, dan hari ke-4. 

 

 

3.5.5 Pengujian Kadar Gula 

 

 

Kadar gula pada buah pisang umumnya akan terbentuk apabila mengalami proses 

pematangan. Berdasarkan penelitian Bura et al. (2023), total gula pada tingkat 

kematangan buah pisang berbeda-beda. Total gula pada tingkat kematangan 

tertentu dengan rata-rata 2-2,5% dengan tingkat kematangan warna kulit buah 

pisang hijau atau masih mentah hingga menjadi rata-rata gula 16% dengan tingkat 

kematangan warna kulit buah menjadi kuning penuh. Proses pematangan buah 

pisang tentu ditandai dengan perubahan kadar pati buah pisang menjadi gula. 

Pisang yang mentah cenderung mengandung kadar pati yang tinggi dibandingkan 

kadar gula yang terdapat pada buah pisang matang. 

 

Secara umum kadar pati pada pisang akan menurun sejalan dengan perubahan 

kematangan yang terus meningkat (Alamandah, 2015). Buah pisang yang telah 

mengalami kenaikan tingkat kematangan ditandai dengan perubahan kulit buah 

yang hijau menguning dan terjadinya perombakan bahan komplek dalam buah 
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seperti pati yang menjadi gula sedarhana. Sebagian besar pati buah pisang mentah 

akan berubah menjadi sukrosa, glukosa dan fruktosa serta sejumlah kecil maltose 

(Utami, 2017). Terjadinya hal ini akan menurunkan kadar pati dalam buah pisang 

dan meningkatkan total kadar gula pada buah pisang seperti sukrosa, fruktora, 

maupun glukosa. Pengukuran kadar gula pisang kuning dilakukan dengan 

menggunakan Refractometer Atago Master M 0-30%. Lensa kaca pada tempat 

bahan terlebih dahulu dibersihkan menggunakan tisu yang diberi aquades, 

kemudian dikeringkan dengan lap menggunakan tisu. Setelah itu sampel pisang 

dihaluskan ± 2 tetes diletakkan di ujung lensa pengamatan. Pengukuran kadar gula 

dilakukan terhadap pisang yang menjadi sampel pengujian fraksi terbaik. 

Besarnya nilai kadar gula dinyatakan dalam satuan % Brix. Untuk membaca 

angka kadar brix yang dihasilkan dilakukan ditempat yang terang (Budiyati and 

Haryani, 2004). 

 

 

3.5.6 Pengujian Kadar Air 

 

 

Buah pisang (Musa paradisiaca L.) memiliki kadar air yang dapat menentukan  

masa simpan buahnya. Semakin tinggi kadar air buah pisang maka buah pisang 

akan semakin renta untuk cepat membusuk. Pisang mentah memiliki kadar air 

yang relatif rendah dibandingkan pisang yang matang atau pisang yang terlewat 

matang. Rata-rata buah pisang mentah memiliki kadar air 69,47% ketika pisang 

lewat matang kadar air mencapai 77,19% dan kemudian kadar air terus meningkat 

saat lewat matang (Hamdi and Tritisari, 2022). 

 

Pengujian kadar air pisang dilakukan dengan menyiapkan alat dan bahan, 

Panaskan oven dengan suhu 105 oC, keringkan cawan porselin dalam oven selama 

30 menit, dinginkan dalam desikator selama 30 menit, timbang cawan  porselin di 

timbangan analitik, Masukkan sampel sebanyak 4 g di cawan porselin, masukkan 

sampel ke oven selama 3 jam, keluarkan sampel yang dari oven lalu dinginkan 

menggunakan desikator selama 15 menit, timbang sampel di neraca analitik, 

lakukan pengovenan yang ke dua selama 1 jam. Ulangi langkat pengovenan 
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tersebut hingga mendapatkan nilai timbangan yang konstan. Rumus menghitung 

kadar air sampel menggunakan perhitungan sebagai berikut :  

 

 

Kadar Air = 
𝑊2−𝑊3

𝑊2−𝑊1 
 × 100%  

 

 

Keterangan :  

W1 : Berat cawan dengan tutupnya 

W2 : Berat sampel dan cawan dengan tutupnya sebelum dioven 

W3 : Berat sampel dan cawan dengan tutupnya setelah dioven



 

 

V. KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 

5.1 Kesimpulan 

 

 

Konsentrasi terbaik 1,5 ppm komponen aktif kultur L. theobromae mempercepat 

pematangan buah pisang ambon dengan susut bobot 5,37%, warna L* 62,55 

(cerah), a* -8,95 (hijau), b* 41,62 (kekuningan), tingkat kekerasan 4.765,00 gf, 

kadar gula 14,33%, dan kadar air 71,16%. 

 

 

5.2 Saran 
 

 

Saran untuk penelitian selanjutnya adalah perlu dilakukan penelitian lebih lanjut 

menggunakan konsentrasi atau dosis dari komponen aktif kultur L. theobromae 

yang lebih tinggi dan menggunakan perbandingan seperti penggunaan gas etilen 

atau kalsium karbida yang sering digunakan untuk pematangan buah.
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