
i

PENCEGAHAN SERANGAN JAMUR PADA DUKU 

DENGAN KALIUM SORBAT

ii

TCKnO
~yo\bOleh:

AULIA RAHMAWATI

*■-

%

\

FAKULTAS PERTANIAN 
UNIVERSITAS SRIWIJAYA .

INDRALAYA
2010



<$

'8331
PENCEGAHAN SERANGAN JAMUR PADA DUKU^fej

DENGAN KALIUM SORBAT ^

(f &C5-

\

Oleh :

AULIA RAHMAYVATI

FAKULTAS PERTANIAN 
UNIVERSITAS SRIWIJAYA

INDRALAYA
2010



SUMMARY

AULIA RAHMAWATI. Preventing the of fungal growth on Duku vvith 

Potassium sorbate (Supervised by ANNY YANURIATI and BUDI SANTOSO).

The Objective of this research was to control the fungal growth by potassium 

sorbate. The research used Factorial Completely Randomized Design which

consisted of two treatments and replicated four times. The first treatment was

concentrations of potassium sorbate (0.1% and 0.2%) and the second treatment was

the durations of soaking (0, 2, 4 and 6 minutes). The parameters were weight loss,

percentage of browning, fungal growth, aril damage, pH value, total soluble solids,

titratable acidity and vitamin C content. The results showed that the potassium

sorbate inhibited fungal growth, and reduced aril damage of fruits. Duku which was

soaked in 0,2% potassium sorbate for 2 minutes had lowest percentage of fungal 

growth and aril damage until 9 days of storage.



RINGKASAN

AULIA RAHMAWATI. Pencegahan Serangan Jamur Pada Duku Dengan Kalium

Sorbat (Dibimbing oleh ANNY YANURIATI dan BUDI SANTOSO).

Tujuan penelitian ini adalah untuk mencegah serangan jamur sehingga 

mengurangi kerusakan mikrobiologis buah duku pascapanen dengan cara 

perendaman dalam larutan kalium sorbat. Penelitian dilaksanakan di Laboratorium 

Kimia Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian Universitas 

Sriwijaya Indralaya. Waktu pelaksanaan dilakukan pada bulan Februari sampai bulan 

Maret 2009. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang

disusun secara faktorial dengan dua perlakuan dan empat ulangan. Perlakuan

pertama adalah konsentrasi kalium sorbat (0,1% dan 0,2%) dan perlakuan kedua

adalah lama perendaman (0 menit, 2 menit, 4 menit dan 6 menit). Hasil penelitian 

ini menunjukkan bahwa konsentrasi kalium sorbat dapat menghambat serangan 

jamur dan kerusakan daging buah. Buah duku yang direndam kalium sorbat 0,2% 

selama 2 menit mempunyai persentase serangan jamur dan kerusakan daging buah 

lebih sedikit dibandingkan perlakuan lain setelah 9 hari penyimpanan.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Indonesia sebagai negara tropis berpotensi dalam memproduksi beraneka 

produk hortikultura, diantaranya adalah buah-buahan segar. Salah satu buah 

exsotik yang memiliki potensi untuk dijadikan produk andalan ekspor adalah buah 

domesticum Corr). Beberapa daerah penghasil buah duku di

ragam

duku (Lansium

Indonesia antara lain adalah OKU (Ogan Komering Ulu), OKI (Ogan Komering Ilir), 

Muara Enim, Musi Rawas, Lahat di Sumatera Selatan, Tebo Sumatera Barat, Jambi,

Rantau Prapat dan Padang Sidempuan Sumatera Utara dan Bangkinang Riau 

(Yanuriati, 2001).

Duku Komering merupakan salah satu jenis buah unggulan dari Sumatera 

Selatan. Bentuk buahnya bulat atau bulat lonjong. Kulit buahnya tipis, halus, 

berwarna kuning agak kecoklatan, dan sedikit mengandung getah. Daging buahnya 

bening dan rasanya manis. Persentase daging buahnya antara 64-77%. 

Keistimewaannya, duku ini jarang sekali berbiji (Anonim, 2009)

Buah duku merupakan salah satu hasil hortikultura yang mudah rusak dan 

tidak tahan disimpan lama dalam keadaan segar. Buah duku akan rusak setelah 

2 sampai 3 hari panen jika tidak diberi perlakuan. Pemanenan buah duku dengan 

tangkainya dapat menghindari kerusakan fisik akibat pelukaan pada pangkal buah. 

Areal luka tersebut merupakan jalan penetrasi langsung oksigen yang memicu

terjadinya pencoklatan dan menyediakan sumber nutrisi bagi pertumbuhan jamur

(Yanuriati, 2001).
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Pertumbuhan jamur terjadi melalui proses infeksi yang kemudian 

berkembang membentuk koloni dan tampak sebagai cacat (bercak) pada permukaan 

buah tersebut, kemudian menghidrolisa atau mendegradasi makromolekul- 

makromolekul yang menyusun bahan tersebut menjadi fraksi-fraksi yang lebih kecil 

(Muchtadi, 1989). Kerusakan ini mengakibatkan penurunan mutu, harga buah duku, 

serta terbatasnya daerah pemasaran (Yanuriati, 2001).

Serangan jamur dapat dicegah dengan bahan kimia yang bersifat anti jamur. 

Bahan kimia yang dapat digunakan sebagai zat anti jamur adalah kalium sorbat.

Kalium sorbat adalah senyawa kimia yang banyak digunakan sebagai pengawet

makanan, terutama untuk menghambat pertumbuhan jamur dan yeast, penanganan

pascapanen, dan memperpanjang umur simpan pangan (Cahyadi, 2006). Kalium

sorbat sebagai pengawet makanan akan bekerja sebagai anti mikotik dan menembus

membran sel mikroba yang bersifat semipermiabel, molekul kalium sorbat akan 

mengalami disosiasi karena pH dalam sel mikroba bersifat netral dan mengakibatkan 

kematian mikroba (Setiadi, 1974). Perendaman dengan larutan kalium sorbat pada 

buah duku bertangkai diharapkan dapat mengurangi kerusakan mikrobiologis pasca 

panen sehingga memperpanjang masa simpan buah duku.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mencegah serangan jamur sehingga 

mengurangi kerusakan mikrobiologis buah duku pascapanen dengan cara

perendaman dalam larutan kalium sorbat.
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C. Hipotesis

Aplikasi kalium sorbat diduga dapat mencegah serangan jamur sehingga 

mengurangi kerusakan mikrobiologis buah duku pascapanen.

I
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