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RINGKASAN 

Eko Prastiawan, Upaya Memperlambat Pematangan Pisang Talas (Musa Paradisiaca 
Var Sapientum L.) Dengan Panambahan Komposit Arang Aktif Cangkang Kelapa 
Sawit Dengan Abu Sisa Pembakaran Boiler Cangkang Dan Serat Kelapa Sawit., 
dibimbing oleh  Rini Hustiany dan Susi. 

Salah satu komoditas buah pisang Kalimantan Selatan yang sering 

dibudidayakan adalah varietas pisang talas (Musa paradisiaca var sapientum L.). 

Berdasarkan Badan Pusat Statistik dan Direktorat Jendral Hortikultura tahun 2016 

jumlah produksi buah pisang di Kalimantan Selatan, yaitu sebanyak 81.607 ton. Buah 

pisang termasuk dalam buah klimakterik, sehingga setelah dipanen akan mengalami 

proses pematangan. Proses pematangan ini tentunya akan menyebabkan buah pisang 

mudah mengalami penurunan mutu dan harus segera dilakukan distribusi. Proses 

pematangan dapat diperlambat dengan cara mengurangi atau menjerap gas-gas dan 

uap air yang dapat mempercepat pematangan buah pisang talas. 

Salah satu active packaging yang dapat digunakan sebagai penjerap adalah 

arang aktif dari cangkang kelapa sawit yang kemudian dikompositkan dengan abu 

boiler. Arang aktif dikompositkan dengan abu boiler yang memiliki kandungan silika 

dan mineral. Dengan karbon aktif pada arang aktif dari cangkang kelapa sawit belum 

efektif sebagai penjerap sehingga memiliki tingkat penjerapan yang rendah, maka 

perlu penambahan mineral yang tinggi yakni dengan penambahan abu boiler sebagai 

komposit untuk dijadikan katalis agar dapat memperlambat proses pematangan buah 

pisang talas. 

Penelitian ini bertujuan untuk untuk menganalisis stabilitas mutu pisang talas 

dengan penambahan komposit arang aktif cangkang kelapa sawit dan abu sisa 

pembakaran boiler serta menentukan sistem kemasan aktif terbaik dari pisang talas 

selama penyimpanan.Metode yang digunakan pada penelitian ini adalah rancangan 

acak kelompok (RAK) yang terdiri dari 2 faktor, faktor pertama jumlah rasio bahan 

komposit abu boiler dengan arang aktifdan faktor kedua lama penyimpanan buah 

pisang talas dengan ulangan sebanyak 2 kali. 

Pisang talas dikemas dengan menggunakan foam net berbentuk jaring- jaring. 

Kemudian disimpan pada suhu ruang dengan lama penyimpanan 16 hari yang 

dilakukan pengamatan setiap 2 hari sekali terhadap warna, aroma, tekstur, susut 



  iv 
 

bobot,edible part, kadar air, total padatan terlarut, kadar gula pereduksi dan total asam 

tertitrasi  pada pisang talas. Analasis data yang digunakan adalah regresi linier untuk 

susut bobot, total padatan terlarut, kadar gula pereduksi dan kuadratik untukedible 

part, kadar air, dan total asam tertitrasi dan uji sidik ragam (ANOVA) dengan 

dilanjutkan uji DMRT untuk analisis susut bobot, edible part, kadar air, total padatan 

terlarut, kadar gula pereduksi dan total asam tertitrasi dan uji Kruskal-Wallis dengan 

dilanjutkan dengan uji Tukey untuk analisis sensori warna, aroma dan tekstur pada 

pisang talas. 

Selama penyimpanan dari hari ke-0 hingga hari ke-16 pisang talas tanpa 

penambahan maupun dengan penambahan bahan komposit abu boiler dan arang aktif 

mengalami penurunan mutu pada uji sensori warna dari hijau penuh menjadi kuning 

dengan bercak coklat, aroma dari harum menjadi agak harum dan keras menjadi 

lembek. Kemudian pada karateristik kimia, interaksi antara penambahan jumlah rasio 

bahan komposit abu boiler dan arang aktif dan lama penyimpanan berpengaruh 

terhadap total padatan terlarut, sedangkan faktor tunggal lama penyimpanan hanya 

berpengaruh terhadap susut bobot, edible part, kadar air, kadar gula pereduksi dan total 

asam. 

Jumlah rasio terbaik pada penambahan bahan komposit abu boiler dan arang 

aktif terbaik yang mampu mempertahankan kualitas pisang talas selama penyimpanan 

16 hari diperoleh   pada  rasio 5:5, hal ini berdasarkan karakteristik sensori buah pisang 

talas yakni bertekstur agak lembek, memiliki aroma sangat harum dan kulit buah 

berwarna kuning penuh dengan bercak cokelat serta berdasarkan karakteristik kimia pada buah 

yang memiliki susut bobot, edible part, kadar air, kadar gula pereduksi dan total asam tertitrasi 

yang rendah.  
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