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SUMMARY 

RIAN REKSI TANDRA. Characteristics of Keranji Fruit (Dialium indum L.) 
during Storage at Different Temperatures. (Supervised by GATOT PRIYANTO 
and HERMANTO). 
 
 The objective of this research was to determine the effect of fruit condition 
on characteristics of keranji fruit (Dialium indum L.) during storage at different 
temperature. This research was conducted at the Chemical Laboratory, 
Department of Agricultural Technology, Agricultural Faculty, Sriwijaya 
University, Indralaya. begun from January 2015 until February 2015. The research 
used a factorial randomized block design with three treatments and three 
replications for each factor. The first factor  was condition of fruit (whole fruit, 
fruit without rind and fruit with PE packaging), the second factor was temperature 
of storage (20oC, 30oC and 40oC) and the third factor was the storage time (0 day, 
7 day, 14 day and 21 day). The observed parameters were physical (lose weight) 
and chemical (moisture content, vitamin C content, total acid, total soluble solids). 
The results showed that treatment condition of fruit, the different of temperature 
and the storage time had significantly effect on moisture content, vitamin C 
content, total acid, total soluble solids and lose weight. The interaction of the two 
factors (packaging and temperatures) had significant effect moisture content, total 
acid content and lose weight. The interaction of the two factors (packaging and 
storage) had significant effect on water content, vitamin C, total acid, total soluble 
solids and lose weight. The interaction of the two factors (temperatures and 
storage) had significant effect on moisture content, vitamin C, total acid, total 
dsoluble solid and lose weight. The interaction of three factor (fruit condition, 
temperatures and storage time) had significant effect on total acid, total soluble 
solids and lose weight. At the end of the storage time (21 days) that showed the 
quality of keranji fruit with moisture content maximum 6.4962 %, vitamin C 
content maximum 3.9529 %, total acid maximum 14.2479 %, total dissolved 
solids maximum was 12.3333oBrix and loss of weight was 0.1217 %. 
 
Keywords: keranji, packaging, storage, themperatures.  

 
 

 

 

 

 



   
 

RINGKASAN 

RIAN REKSI TANDRA. Karakteristik Buah Keranji (Dialium indum L.) selama 
Penyimpanan pada Suhu yang Berbeda. (Dibimbing oleh GATOT PRIYANTO 
dan HERMANTO).  
 
 Tujuan penelitian ini adalah untuk menentukan pengaruh keadaan buah 
terhadap karakteristik buah keranji (Dialium indum L.) selama penyimpanan pada 
suhu yang berbeda. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil 
Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya, 
Indralaya.  Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Januari sampai dengan Maret 
2015.  Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok Faktorial (RAKF) 
dengan tiga perlakuan dan masing-masing diulang sebanyak tiga kali.  Faktor 
pertama yaitu  keadaan buah (buah utuh, buah tanpa kulit dan buah dikemas PE), 
faktor kedua yaitu suhu penyimpanan  (20oC, 30oC dan 40oC) dan faktor ketiga 
yaitu lama penyimpanan (0 hari, 7 hari, 14 hari dan 21 hari). Parameter yang 
diamati meliputi karakteristik fisik (susut bobot) karakteristik kimia (kadar air, 
vitamin C, asam total dan padatan terlarut total). Hasil penelitian menunjukkan 
bahwa perlakuan keadaan buah, suhu dan lama penyimpanan berpengaruh nyata 
terhadap kadar air, kadar vitamin C, asam total, padatan terlarut total dan susut 
bobot. Interaksi antara keadaan buah dan suhu penyimpanan berpengaruh nyata 
terhadap kadar air, vitamin C, asam total, padatan terlarut total dan susut bobot. 
Interaksi antara keadaan buah dan lama penyimpanan berpengaruh nyata terhadap 
kadar air, vitamin C, asam total, padatan terlarut total dan susut bobot. Interaksi 
antara suhu dan lama penyimpanan berpengaruh nyata terhadap kadar air, vitamin 
C, asam total, padatan terlarut dan susut bobot. Interaksi antara keadaan buah, 
suhu dan lama penyimpanan berpengaruh nyata terhadap asam total, padatan 
terlarut total dan susut bobot. Pada akhir penyimpanan (21 hari) diketahui mutu 
buah keranji dengan kadar air maksimum 6,49%, kadar vitamin C maksimum 
3,95%, asam total maksimum 14,24%, padatan terlarut total maksimum 
12,33oBrix, dan susut bobot maksimum 10,12%. 

 
Kata kunci : keranji, pengemasan, penyimpanan, temperatur. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

 Indonesia merupakan negara yang memiliki keanekaragaman hayati 

terbesar di Dunia, berbagai jenis flora endemik tumbuh dihutan hujan tropis yang 

membentang dari ujung timur hingga ujung baratnya. Kekayaan hutan ini 

menjadikan Indonesia sebagai penghasil buah dan kayu serta tanaman herbal yang 

tak terkira jumlahnya. Terdapat lebih dari sekitar 400 jenis buah yang dapat 

dikonsumsi, tanaman buah ini terdiri dari jenis yang sudah dikomersilkan maupun 

yang tumbuh secara alamiah, yang semuanya memiliki potensi untuk 

dikomersialisasikan sebagai komoditas unggulan. Masih banyak potensi tanaman 

buah Indonesia yang belum dimanfaatkan secara optimal, terdapat sekitar 104 

jenis tanaman buah di wilayah tropis Asia Tenggara yang mempunyai potensi 

tinggi tetapi belum dimanfaatkan secara optimal (Santoso et al., 2005). Buah 

merupakan salah satu hasil hutan yang sangat melimpah jumlah dan jenisnya, 

tetapi baru sebagian kecil upaya pemanfaatannya. Pemanfaatan buah asli yang 

masih terbatas ini tercermin dari data buah yang dipantau oleh Departemen 

Pertanian (2008) yang hanya mencakup 23 jenis buah dari 60 jenis buah binaan 

yang telah dimanfaatkan. Menurut Lestari dan Sari (2005) terdapat sekitar 168 

jenis buah hutan yang berpotensi untuk dikembangkan lebih lanjut di Indonesia. 

Sumberdaya manusia dan dana menjadi kendala utama dalam upaya observasi, 

eksplorasi, dan eksploitasi potensi sumberdaya alam khususnya aneka buah-

buahan khas nusantara. Penelitian dan pengembangan hortikultura dalam rangka 

mengkomersilkan buah lokal Indonesia mencatat ada sebanyak 253 jenis buah 

yang berpotensi untuk dikembangkan di Indonesia, salah satu buah yang memiliki 

potensi ini adalah buah keranji (Purnomo et al., 2005).  

 Buah keranji merupakan buah khas Asia Tenggara dan merupakan buah 

yang banyak terdapat di hutan hujan Sumatera dan Kalimantan. Keranji juga 

termasuk dalam salah satu jenis tanaman buah yang menjadi komoditi penting dan 

termasuk dalam Merang REDD Pilot Project (MRPP) pada tahun 2009 sampai 
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dengan 2011 di Desa Merang Kabupaten Musi Banyuasin. Proyek ini merupakan 

kerja sama antara Pemerintah Indonesia melalui Pemprov Sumatera Selatan dan 

Kementerian Kehutanan RI dengan Pemerintah Jerman melalui Kementerian 

Lingkungan hidup, Konservasi Alam dan Keamanan Nuklir Jerman dalam upaya 

penyelamatan lahan gambut dan pengembangan produksi hasil hutan lahan 

gambut dari kerusakan hutan akibat pembalakan liar dan kebakaran.  Pemanfaatan 

buah lokal dapat mendukung upaya peningkatan sumber vitamin dan mineral 

dengan memanfaatkan kearifan lokal demi menunjang kemandirian Indonesia 

dalam memenuhi kebutuhan buah dalam negeri. Buah keranji banyak 

mengandung vitamin C yang penting untuk memenuhi kebutuhan harian tubuh 

atas vitamin, serta bermanfaat sebagai obat herbal untuk mengobati sariawan, gusi 

berdarah dan sakit perut (Ristek, 2014). Pohon keranji memiliki bentuk lurus dan 

kokoh sehingga dapat digunakan sebagai bahan bangunan. Buah keranji berbentuk 

polong seperti anggur dengan panjang sekitar 1 - 2 cm, kulit buah berwarna hitam 

dan keras sedangkan daging buah berwarna jingga kecoklatan serta memiliki rasa 

asam manis (Ristek, 2014).  

Buah keranji mengalami masa panen setiap tahun antara bulan januari 

hingga april serta mengalami penen raya setiap 5 tahun sekali sehingga membuat 

buah ini menjadi berlimpah. Melimpahnya hasil panen membuat buah 

memerlukan penanganan yang tepat agar buah ini tidak rusak atau terbuang. 

Penanganan pascapanen merupakan masalah yang serius dalam pemanfaatan buah 

dan sayuran. Pendistribusian buah juga memerlukan perlakuan khusus untuk 

menjaga mutu buah agar tidak rusak hingga ketangan konsumen. Penanganan 

buah yang tepat juga dapat memperpanjang umur simpan dan mempertahankan 

mutu buah selama penyimpanan dan pendistribusian. Penanganan pascapanen 

buah dan sayuran memegang peranan penting agar pemanfaatan buah dan sayuran 

dapat dimaksimalkan. Hal ini dikarenakan produk hasil pertanian tetap melakukan 

aktivitas fisiologis meski sudah dipanen. Umur simpan buah sangat erat kaitannya 

dengan proses respirasi dan transpirasi selama penanganan dan penyimpanan 

dimana akan menyebabkan perubahan mutu pascapanen seperti susut fisik berupa 

penurunan berat buah, susut kualitas ditandai dengan perubahan kenampakan, 
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meliputi cita rasa, warna atau tekstur yang menyebabkan bahan pangan kurang 

disukai konsumen (Tranggono dan Sutardi, 1990).  

Penanganan pasca panen buah-buahan dilakukan untuk tujuan 

penyimpanan, transportasi dan pemasaran. Pada umumnya kegiatan penanganan 

pascapanen dilakukan dalam ruang penanganan pasca panen buah (Packinghouse 

Operation = PHO). Rangkaian kegiatan utama diruang penanganan terdiri dari 

pemilihan (sorting), pemisahan berdasarkan ukuran (sizing), pemilihan 

berdasarkan mutu (grading) dan pengemasan. Tergantung dari jenis 

komoditasnya, beberapa aktifitas tambahan diperlukan didalam penanganan 

pascapanen, seperti pencucian, curing, degreening, waxing, pre-cooling dan 

penggunaan bahan kimia atau pestisida (Muchtadi, 1992). Semakin panjang 

proses penanganan ataupun penundaan penanganan akan mengakibatkan 

kehilangan dan kerusakan seperti susut bobot, pembusukan, serta penurunan nilai 

gizi yang semakin besar. 

 Aktivitas fisiologis setelah pemanenan menyebabkan produk pertanian 

akan terus mengalami perubahan yang tidak dapat dihentikan. Aktivitas ini hanya 

dapat dihambat dan dikurangi sampai batas tertentu saja. Teknologi yang dapat 

dilakukan untuk menghambat proses fisiologis pada buah adalah dengan 

pengemasan dan penyimpanan pada suhu dingin maupun dengan 

mengkombinasikan keduanya (Tranggono dan Sutardi, 1990). 

 Pengemasan pada buah diharapkan dapat mengatur udara yang masuk dan 

keluar sehingga proses respirasi dan transpirasi dapat dihambat, sedangkan 

penyimpanan pada suhu rendah dapat menghambat laju reaksi pada proses 

respirasi. Namun demikian suhu yang digunakan tidak boleh terlalu rendah karena 

dapat menyebabkan kerusakan buah akibat suhu dingin (chilling  injury).  Chiling 

injury akan terjadi bila suhu penyimpanan kurang dari 10oC (Choechom,1997). 

Bahan pengemas juga harus tepat dalam penggunaannya, ketidaksesuaian bahan 

pengemas dan produk yang akan dikemas dapat menyebabkan terjadinya 

kerusakan lain. Seperti terjadinya respirasi anaerob yang akan menyebabkan buah 

mengalami proses fermentasi sehingga buah cepat membusuk. Oleh karena itu 

diperlukan suatu penelitian untuk mengetahui pengaruh pengemasan dan suhu 

penyimpanan terhadap mutu buah keranji sehingga dapat diketahui cara 
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pengemasan dan suhu penyimpanan yang baik untuk mempertahankan mutu buah 

keranji. 

 

1.2. Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh keadaan buah 

terhadap karakteristik buah keranji (Dialium indum L.) selama penyimpanan pada 

suhu yang berbeda. 

 

1.3. Hipotesis  

Keadaan buah diduga berpengaruh nyata terhadap karakteristik buah 

keranji (Dialium indum L.) selama penyimpanan pada suhu yang berbeda. 
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