
PENGARUH KONSENTRASI KALIUM PERMANGANAT (KMnO4) DAN 

JENIS BAHAN PENYERAP TERHADAP KUALITAS BUAH PISANG 

AMBON KUNING (Musa paradisiaca L.) DI PENYIMPANAN 

 

 

 

 

 

SKRIPSI 

 

 

oleh 

 

 

 

FAUZUL RAMADHAN PRATAMA 

NPM 155001008 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

JURUSAN AGROTEKNOLOGI FAKULTAS PERTANIAN 

UNIVERSITAS SILIWANGI 

TASIKMALAYA  

2019 



 

 

PENGARUH KONSENTRASI KALIUM PERMANGANAT (KMnO4) DAN 

JENIS BAHAN PENYERAP TERHADAP KUALITAS BUAH PISANG 

AMBON KUNING (Musa paradisiaca L.) DI PENYIMPANAN 

 

SKRIPSI 

 

Diajukan Sebagai Salah Satu Syarat Memperoleh Gelar Sarjana Pertanian Pada 

Jurusan Agroteknologi Fakultas Pertanian Universitas Siliwangi 

 

 

oleh 

 

FAUZUL RAMADHAN PRATAMA 

NPM 155001008 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

  

 

JURUSAN AGROTEKNOLOGI FAKULTAS PERTANIAN 

UNIVERSITAS SILIWANGI 

TASIKMALAYA  

2019 



  

i 
 

PERNYATAAN BEBAS PLAGIAT 

Saya yang bertanda tangan di bawah ini  : 

Nama                 : Fauzul Ramadhan Pratama 

NPM        : 155001008 

Jurusan     : Agroteknologi 

Judul Skripsi    : Pengaruh Konsentrasi Kalium Permanganat (KMnO4)  dan Jenis 

Bahan Penyerap terhadap Kualitas Buah Pisang Ambon Kuning 

(Musa paradisiaca L.) di Penyimpanan 

 

Dengan ini saya menyatakan bahwa    : 

1. Skripsi  ini  adalah  asli  dan  belum  pernah  diajukan  untuk  
mendapatkan  gelar akademik (Sarjana), baik di Universitas Siliwangi 
maupun di perguruan tinggi lainnya. 
 

2. Skripsi ini murni gagasan, rumusan, dan penelitian saya sendiri, tanpa 
bantuan pihak lain, kecuali arahan pembimbing. 
 

3. Dalam skripsi ini tidak terdapat pendapat yang telah ditulis atau 
dipublikasikan orang,  kecuali  secara  tertulis  dengan  jelas  dicantumkan  
sebagai  acuan  dalam naskah dengan disebut pengarang dan dicantumkan 
di daftar pustaka. 
 

4. Pernyataan  ini  saya  buat  dengan  sesungguhnya  dan  apabila  
dikemudian  hari terdapat penyimpangan dan ketidak benaran dalam 
pernyataan ini. Maka saya bersedia menerima sangsi akademik berupa 
pencabutan gelar yang saya peroleh karena skripsi ini, serta sangsi lainnya 
sesuai norma yang berlaku di perguruan tinggi. 
 

                                                                                         Tasikmalaya, 25 Juli 2019 

                                                                                    Fauzul Ramadhan Pratama 

 

 

                                                                                              NPM. 155001008 

 



  

ii 
 

ABSTRAK 

 

PENGARUH KONSENTRASI KALIUM PERMANGANAT (KMnO4) DAN 

JENIS BAHAN PENYERAP TERHADAP KUALITAS BUAH PISANG 

AMBON KUNING (Musa Paradisiaca L.) DI PENYIMPANAN 

 

Oleh 

Fauzul Ramadhan Pratama 
NPM 155001008 

 
Dosen Pembimbing : 

Hj. Fitri Kurniati, Ir., MP. 
Yanto Yulianto, Ir.,M.P.                                   

 

Buah pisang ambon kuning termasuk buah klimakterik yang mudah mengalami 

pembusukan setelah panen. Etilen merupakan produk alamiah jaringan sel yang 

dapat memperpendek masa simpan. Penelitian dengan tujuan untuk mengetahui 

konsentrasi larutan KMnO4 dengan jenis bahan penyerap yang paling baik 

terhadap masa simpan buah pisang ambon kuning telah dilaksanakan di 

Laboratorium Kimia Dasar Fakultas Pertanian Universitas Siliwangi Tasikmalaya 

pada bulan Mei 2019. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) pola faktorial diulang sebanyak tiga kali. Faktor pertama adalah adalah 

konsentrasi larutan KMnO4 yaitu : 50 g/l, 75 g/l, 100 g/l, dan faktor kedua adalah 

jenis bahan penyerap yaitu : zeolit, karbon aktif, dan serbuk gergaji kayu. Data 

dianalisis menggunakan sidik ragam dengan uji F dan dilanjutkan dengan Uji 

Jarak Duncan dengan taraf nyata 5%. Hasil penelitian menunjukkan konsentrasi 

50 g/l memberikan pengaruh yang baik terhadap kekerasan buah dan aroma buah  

selama masa simpan, dan konsentrasi 75 g/l memberikan pengaruh yang baik 

terhadap total padatan terlarut. 

 

Kata kunci : Larutan KMnO4, Etilen, buah pisang ambon (Musa paradisiaca L.) 
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ABSTRACK 

 

THE EFFECT OF POTTASIUM PERMANGANATE (KMnO4) 

KONCENTRATION AND THE KIND OF ABSORBER MATERIAL 

TOWARDS QUALITY OF AMBON YELLOW BANANA (Musa paradisiaca 

L.) IN STORAGE 

By : 

Fauzul Ramadhan Pratama  

 NPM 155001008 

 

Supervisor : 

 

Hj. Fitri Kurniati, Ir., MP. 

Yanto Yulianto, Ir.,M.P. 

 

Ambon yellow banana fruit includes klimacteric fruit which is easy to decay after 

harvest. Etilen is a natural product of cells that can shorter save time the 

researchaim to know the concentration of KMnO4 dissolves with the best absorber 

material towards save time of ambon yellow banana fruit that was trialed at 

Chemistry Laboratory of Agriculture Faculty Siliwangi University, Tasikmalaya 

on may 2019. The research used completely randomized design, factorial  pattern 

was repeated as many as three times, the first factor is concentration of KMnO4 

dissolving it is : 50 g/l, 75 g/l, 100 g/l and second factor is kind of absorber 

material they are : zeolite, active carbon and wood sawdust. The data was 

analyzed by investigation with test F and to be continued with Duncan’s range test 

with obvious standart 5% the result of research showed that the concentration 50 

g/l added good effect toward hardness of fruit and aroma of fruit during save time, 

and concentration 75 g/l added good effect toward soluble solid totality during 

save time. 

 

Keywords : KMnO4 dissolving, Etilen, Ambon banana fruit (Musa paradisiaca   

L.)  
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