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SUMMARY

ZULIA DWI AROMA. The Physichochemical and Organoleptic Characteristics of 

Restructured Duku Fruit with Calcium-Alginate. (Supervised by ANNY 

YANURIATI and PARWIYANTI).

The objective of this research was to study physichochemical and 

organoleptic characteristics of restructured duku fruit with calcium-alginate. The 

research was design as Factorial Completely Randomized Design with two treatment 

factors and three replications for each treatment. The treatments were kalsium 

karbonat concentrations (1%, 1,5%, 2%) and natrium alginat concentrations (1%, 

1,5%, 2%). The parameters were colour (lightness and yellowness), hardness, pH, 

total soluble solid, total acid and organoleptic of duku fruit restructurization. The 

experiment was conducted at Postharvest Chemistry Laboratory, Department of 

Agriculture Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University on March

2006.

The results showed that concentration of calcium carbonate and natrium

alginate had significant effect on the hardness, total acid and colour (lightness). The 

highest value of hardness, total soluble solid pH, lightness and yellowness of

restructured duku fruit was found on the 2% calcium carbonate and 2% natrium

alginate treatment. The organoleptic test showed that texture and flavour of 

restructured duku fruit was different compared to that of fresh duku fruit. 

Concentration of calcium carbonate 2% and natrium alginate 2% was the best 

treatment because it had the highest value of hardness and lightness.



RINGKASAN

ZULIA DWI AROMA. Karakteristik Fisikokimia dan Organoleptik Restrukturisasi 

Buah Duku dengan Kalsium-Alginat. (Dibimbing oleh ANNY YANURIATI dan

PARWIYANTI).

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mempelajari sifat fisikokimia dan 

organoleptik restrukturisasi buah duku dengan kalsium-alginat. Penelitian ini 

dilaksanakan pada bulan Maret 2006 di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian Jurusan 

Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya Indralaya. Penelitian 

ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari dua faktor dan 

setiap perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Perlakuan pertama adalah penambahan 

kalsium karbonat (1%, 1,5% dan 2%,) dan perlakuan kedua adalah penambahan

natrium alginat (1%, 1,5% dan 2%). Parameter yang diuji adalah kekerasan, total 

padatan terlarut, kadar asan total, pH, warna (lightness dan yellowness) dan uji 

organoleptik yang meliputi uji hedonik dan uji pembeda.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi kalsium karbonat dan 

natrium alginat berpengaruh nyata terhadap kekerasan, kadar asam total dan lightness 

buah duku restrukturisasi. Nilai tertinggi dari kekerasan, total padatan terlarut, pH, 

lightness dan yellowness dari buah duku restrukturisasi terdapat pada perlakuan 

penambahan kalsium karbonat 2% dan natrium alginat 2%. Uji organoleptik 

menunjukkan bahwa rasa dan kekerasan dari buah duku restrukturisasi berbeda 

dengan buah duku segar. Perlakuan terbaik terdapat pada perlakuan penambahan 

kalsium karbonat 2% dan natrium alginat 2% karena memiliki nilai kekerasan dan 

lightness tertinggi.
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1. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Duku merupakan buah unggulan yang berasal dari Sumatera Selatan. Namun 

buah tersebut mudah rusak dan bersifat musiman. Muchtadi (1992) menyatakan 

bahwa pemanenan dan penanganan pasca panen perlu dilakukan secara hati-hati 

untuk dapat mempertahankan mutu dari buah. Pemanenan dengan cara yang salah 

dan penanganan yang kasar dapat mempengaruhi mutu pemasaran produk secara 

langsung. Beberapa proses fisiologis yang merusak akan teijadi akibat pemanenan 

dan penanganan yang kasar.

Buah-buahan yang telah mengalami kerusakan fisiologis dan mekanis seperti

memar dan luka pada kulit merupakan jalan masuknya mikrobia pembusuk yang

dapat mengakibatkan kerusakan buah duku semakin cepat (Prabawati, 1998). Bila 

musim panen terjadi serentak di beberapa sentra produksi duku, maka buah duku 

akan melimpah sehingga dapat menurunkan nilai ekonomisnya dan setelah beberapa 

hari penampakan buah duku akan mengalami penurunan yang menyebabkan nilai 

ekonomisnya akan lebih menurun lagi.

Salah satu cara pengolahan yang berpotensi memberikan nilai tambah pada 

produk segar adalah teknik restrukturisasi yang selama ini sudah banyak diterapkan 

pada produk dari daging berkadar air tinggi (Raharjo, 1996). Penggunaan teknik 

restrukturisasi pada buah segar dimaksudkan untuk menggabungkan kembali 

potongan-potongan buah segar menggunakan sistem gel polisakarida yang terbentuk 

secara kimiawi non-termal menjadi produk dengan bentuk dan ukuran yang bisa 

diatur dan memiliki karakteristik sensoris yang sama dengan buah segar.

1
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Salah satu contoh sistem gel yang terbentuk secara kimiawi (non-terma!) 

adalah kombinasi alginat dengan ion kalsium (Kaletunc et al., 1990). Luh et al. 

(1976) membuat gel kalsium alginat hasil formulasi dari natrium alginat dan kalsium 

laktat untuk memperoleh tekstur menyerupai buah segar meskipun tidak 

mengandung bubur buah yang sesungguhnya.

Buah duku dapat dikembangkan menjadi produk restrukturisasi. Pengolahan 

duku menjadi buah restrukturisasi mempunyai beberapa keuntungan, yaitu 

diversifikasi produk, memperpanjang umur simpan dan meningkatkan nilai 

ekonomis. Produk yang dihasilkan memiliki karakteristik yang sama dengan buah

segarnya terutama rasa, flavour, kandungan nutrisi dan senyawa bioaktifhya karena

diolah secara kimia (non-termal). Oleh karena inilah, penelitian buah duku

restrukturisasi dilakukan dengan menggunakan natrium alginat dan penambahan

kalsium.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari sifat fisikokimia dan organoleptik 

restrukturisasi buah duku dengan kalsium-alginat.

C. Hipotesis

Restrukturisasi buah duku dengan kalsium alginat dapat menghasilkan

produk baru yang berkarakteristik fisikokimia dan organoleptik seperti buah duku 

segar.
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