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SUMMARY

PINDO AGE MULATTO. EfTect of Calcium Carbonate and Calcium Hipochloride 

to Reduce Chilling Injury of Duku (Supervised by ANNY YANURIATI and AGUS

WIJAYA).

The objective of this research was to observe the influence of calcium 

carbonate and calcium hipochloride to reduce chilling injury of duku.

The research was conducted at Agricultural Harvesting of Biology 

Laboratory and Mathematic and Sains Laboratory on February until April 2005.

Completely randomized factorial design consisting of two treatments with 

three replications were used. The first treatment was calcium with heat shock ( Ao = 

Control, Ai = CaCC>3 1% 27° C for 6 minutes, A2 = CaCC>3 1% 50° C for 15 seconds, 

A3 = Ca(OCl)2 0,083% 27° C for 6 minutes and A4 = Ca(OCl)2 0,083% 50° C for 15 

seconds) and the second treatment was storage temperatures (Ei = 10-13° C and E2 = 

28 ± 2° C). Calcium pectate content, weight loss, ion leakage, skin thickness, 

browning, mold infection, water soaked appearance, fruit loss and the spoilage of 

cell were analyzed during storage and after transferred to room temperature.

The results showed that storage temperatures had significant effects on 

weight loss, ion leakage, skin thickness, mold infection, water soaked appearance, 

fruit loss and the spoilage of cell. Calcium carbonate (CaC03 ) and calcium 

hypochlorite (Ca(OCl)2) can not be used to reduce the spoilage and to extend the 

shelf life of duku
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RINGKASAN

PIN DO AGE MULATTO. Peranan Kalsium Karbonat dan Kalsium Hipoklorit 

dalam Menghambat Chilling Injury pada Buah Duku (Dibimbing oleh ANNY 

YANURIATI dan AGUS WIJAYA).

Tujuan penelitian ini adalah untuk mempelajari peranan dan aplikasi kalsium 

karbonat dan kalsium hipoklorit dalam menghambat chilling injury pada duku.

Penelitian dilaksanakan pada bulan Februari sampai April 2005 di 

Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, dan Laboratorium MIPA Biologi.

Penelitian dilaksanakan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

faktorial dengan 2 faktor perlakuan dan tiga ulangan. Perlakuan pertama adalah 

kalsium dengan kejut panas (Ao = kontrol, Ai = CaC03 1% 27°C selama 6 menit, A2 

= CaC031% 50°C selama 15 detik, A3 = Ca(OCl>2 0,083% 27°C selama 6 menit dan 

A4 = Ca(OCl)2 0,083% 50°C selama 15 detik) dan perlakuan kedua adalah suhu 

penyimpanan (E* = 10-13°C dan E2 = 28±2°C). Kalsium pektat, susut bobot,

kebocoran ion, ketebalan kulit, pencoklatan, pertumbuhan jamur, kondisi berair, 

buah lepas dan kerusakan sel diamati selama penyimpanan dan setelah dipindahkan

ke suhu kamar.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penyimpanan suhu dingin 

berpengaruh sangat nyata terhadap susut bobot, kebocoran ion, ketebalan kulit, 

pertumbuhan jamur, kondisi berair, buah lepas dan kerusakan sel. Kalsium karbonat 

(CaC03) dan kalsium hipoklorit (Ca(OCl>2) tidak efektif digunakan untuk 

menghambat chilling injury pada buah duku.
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L PENDAHULUAN

A Latar Belakang.

Duku tLansium domesticum Corr.) merupakan salah satu jenis buah khas 

daerah tropis yang mempunyai nilai ekonomi yang tinggi. Biasanya buah ini dipetik 

setelah matang di pohon dan dinikmati dalam bentuk segar (Prabawati, 1988). 

Sumatera Selatan adalah salah satu sentra penghasil tanaman duku di Indonesia 

sehingga buah duku menjadi salah satu produk hortikultura andalan di daerah ini.

Buah duku merupakan buah yang mudah rusak setelah di panen, sehingga 

umur simpannya tergolong singkat, yaitu berkisar 2 sampai 3 hari. Setelah di panen, 

buah duku akan mengalami kelayuan dan perubahan kimiawi. Kerusakan awal pada 

buah duku ditandai dengan berubahnya kulit buah duku menjadi hitam yang 

kemudian disusul dengan daging buahnya menjadi lunak dan berwarna coklat.

Untuk mempertahankan kesegaran buah duku dan penunda proses senessen 

perlu usaha perbaikan penanganan pasca panen buah sehingga buah duku dapat 

disimpan lebih lama. Salah satu cara terbaik untuk mempertahankan kesegaran buah 

adalah dengan mengkombinasikan metode penyimpanan pada suhu rendah dengan 

perlakuan kimia.

Menurut Muchtadi (1992), penyimpanan dingin diperlukan untuk komoditi 

sayur dan buah yang mudah rusak. Cara ini dapat mengurangi proses respirasi, 

metabolisme, kehilangan air serta aktivitas mikrobia. Cara-cara lain untuk 

mempertahankan mutu tidak akan berhasil memuaskan tanpa adanya proses 

pendinginan. Penyimpanan dingin dapat memperpanjang masa hidup jaringan-

1
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jaringan di dalam bahan serta menghambat pertumbuhan mikroorganisme penyebab

kebusukan.

Keberadaan kalsium pada jaringan buah mempengaruhi kerentanan buah 

terhadap chilling injury. Kalsium dalam jaringan buah akan membentuk kalsium 

pektat sehingga mampu mempertahankan struktur sel dan meningkatkan resistensi 

terhadap chilling injury (Conway et al., 1993). Gejala chilling injury dapat terjadi 

selama penyimpanan dan setelah penyimpanan dingin sehingga pengamatan 

terhadap kerusakannya dilakukan pada periode tersebut.

Kalsium karbonat (CaCOa) atau lebih dikenal dengan nama kapur sirih dan 

kalsium hipoklorit (Ca(OCl)2) merupakan senyawa sumber Ca+ yang dapat 

digunakan sebagai penguat jaringan buah selain CaCfe. Teknik perendaman dalam 

larutan kalsium pada kondisi kamar ternyata tidak memberikan pengaruh yang nyata 

pada buah, karena kalsium tidak meresap ke dalam buah melainkan hanya menutupi 

permukaan buah tersebut (Wills dan Scott, 1979). Untuk mengatasi hal tereebut 

maka digunakan metode kejut panas pada saat perendaman karena mampu 

membantu penyerapan kalsium oleh bahan.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari peranan dan aplikasi kalsium 

karbonat dan kalsium hipoklorit dalam menghambat chilling injury pada buah duku.

C. Hipotesis

Kalsium karbonat dan kalsium hipoklorit dengan kejut panas dapat 

menghambat terjadinya chilling injury pada buah duku.
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