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SUMMARY

EVIRONECI ELISTAYANI ARITONANG. The effect of calcium chloride on 

reduce of chilling injury of duku (Supervised by GATOT PRIYANTO and ANNY

YANURIATI).

The research objective was to determine the effect of calcium chloride on 

reduce of chilling injury of duku during storage in coldstorage and 28±2°C 

temperature. Mature duku fruit was stored for 19 days at 12±2°C and then 

transferred to 28±2°C. The Factorial Completely Randomized Design with three 

replications was used. The treatment were concentrations of calcium chloride (0,5% 

and 1% for 6 minutes in room temperature; 0,5% and 1% for 10 second in 50°C)<and 

storage temperatures at 12±2°C and 28±2°C. The experiment was conducted at 

Postharvest Chemistry Laboratory, Department of Agriculture Technology, Faculty 

of Agriculture, and Bioprocess Laboratory, Chemical Engineering Department, 

Faculty of Engineering, Sriwijaya University from March 2005 to April 2005.

Electrolyte leakage, content of calcium-pectate, weight loss, thickness of 

duku’s skin, and chilling symptoms as pitting, mould infections, fruit’s surface water 

appearance, stalk-loosened fruits , and characteristic of pericarp cells were recorded 

during storage in coldstorage. The results showed that electrolyte leakage, loss 

weight increased during storage. Duku treated with CaCl2 0,5% for 10 seconds at 

temperature 50°C and stored at temperature 12±2°C during 12 days had smallest 

weight loss among others treatment by an average 9,8%. The greatest increasing of 

average eloctrolyte leakage about 38,4 %. It was found on duku treated by CaCl2 1% 

6 minutes stored at 28±2°C for 7 days. The content of calcium pectate decreased



during storage, where the greatest average 7,8%. It was found on duku treated by 

CaCh for 10 seconds at temperature 50°C stored at 28±2°C for 7 days.

Browning phenomena was appeared less then 10% at 7 days storage (after it 

was transferred to temperature 28±2°C for 2 days). Browning phenomena was 

quickly after stored for 10 days, exactly after it was transferred to temperature 

28±2°C for 2 days. The treatment of calcium chloride solution with 0,5% for 10 sec 

at 50°C was the best treatment to reduce chilling stress during 12 days storage at 

12±2°C.



ringkasan

ELISTAYANI ARITONANG. Peranan Kalsium Klorida dalam 

Chilling Injury pada Buah Duku (Dibimbing oleh GATOT

EVIRONECI 

Menghambat 

PRIYANTO dan ANNY YANURIATI).

Tujuan penelitian ini adalah untuk mempelajari peranan kalsium klonda 

dalam menghambat chilling injury pada buah duku selama penyimpanan pada suhu 

12±2°C dan setelah dipindahkan ke suhu 28±2°C. Buah duku yang matang disimpan 

selama 19 hari pada suhu 12±2°C dan kemudian dipindahkan ke suhu 28±2°C. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Lengkap Faktoriai yang diulang 3 kali 

dengan 8 kombinasi perlakuan. Perlakuannya adalah kalsium klorida (0,5% dan 1% 

dengan suhu perendaman pada suhu ruang selama 6 menit dan suhu 50°C selama 10 

detik) dan suhu penyimpanan pada suhu 12±2°C dan suhu 28±2°C. Penelitian ini

dilakukan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian,

Fakultas Pertanian dan Laboratorium Bioproses, Jurusan Teknik Kimia, Fakultas

Teknik, Universitas Sriwijaya mulai bulan Maret hingga April 2005.

Parameter yang diukur yaitu kebocoran ion, kadar kalsium pektat, susut

bobot, ketebalan kulit, bercak coklat, buah beijamur, buah yang tampak berair, buah

yang lepas dari tangkai, dan karakteristik sel-sel kulit. Hasil penelitian menunjukkan

bahwa kebocoran ion dan susut bobot meningkat selama penyimpanan. Susut bobot 

terendah pada buah duku yang disimpan pada suhu 12±2°C selama 12 hari

penyimpanan dengan perlakuan CaCh 0,5% dengan pemanasan selama 10 detik pada 

suhu 50°C sebesar 9,8%. Peningkatan kebocoran ion tertinggi selama 12 hari 

penyimpanan pada perlakuan CaCfo 1% selama 6 menit yang disimpan pada suhu



28±2°C sebesar 38,4%. Kadar kalsium pektat menurun selama penyimpanan,

dimana kadar kalsium pektat tertinggi terdapat pada perlakuan CaCI2 0,5% dengan 

pemanasan pada suhu 50°C selama 10 detik sebesar 7,8% yang disimpan pada suhu 

28±2°C selama 7 hari.

Bercak coklat tampak pada skala lebih kecil dari 10% pada hari ke-7 (setelah 

dipindahkan 2 hari ke suhu 28±2°C). Bercak coklat meningkat dengan cepat setelah 

10 hari penyimpanan dan setelah dipindahkan 2 hari ke suhu 28±2°C pada skala 25- 

50%. Perlakuan kalsium klorida 0,5% dengan suhu perendaman 50°C selama 10 

detik merupakan perlakuan terbaik untuk memperlambat chilling injury dan dapat 

memperpanjang umur simpan buah duku sampai 12 hari.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Buah duku (Lansium domesticum Corr.) adalah salah satu buah tropis yang 

sangat digemari oleh masyarakat Indonesia. Buah duku merupakan salah satu 

produk andalan dari Sumatera Selatan yang sangat berpotensi sebagai sumber 

pendapatan daerah. Buah duku dari Sumatera Selatan yang lebih dikenal dengan 

duku Palembang, disukai oleh konsumen. Buah duku Palembang memiliki rasa

yang lebih manis, kulit buah tipis dan halus, ukuran buah yang besar, daging buah

yang tebal dan bening.

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. Kerusakan awal ditandai oleh 

timbulnya bercak coklat pada kulit buah kemudian disusui daging buah yang

Perubahan mutu selama penyimpanan 

terjadi karena buah masih melakukan aktivitas metabolisme seperti proses 

respirasi, transpirasi, dan kegiatan enzim. Kerusakan-kerusakan buah meliputi 

kerusakan fisik akibat penanganan panen yang tidak tepat, aktivitas mikrobia, dan 

reaksi enzimatis berupa pencoklatan pada kulit buah. Masalah ini akan 

menyebabkan pemasaran buah duku terbatas dan nilai ekonomisnya menjadi turun 

jika tidak dilakukan penanganan. Permintaan konsumen terhadap buah duku tidak 

dapat dipenuhi terutama jika telah lewat musimnya.

lembek dan berair (Yanuriati, 2001).

1
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Salah satu cara untuk memperpanjang umur simpan buah adalah dengan

melakukan penyimpanan pada suhu rendah. Pantastico (1997), menyebutkan bahwa 

satu-satunya cara paling ekonomis untuk mengendalikan pematangan dan kerusakan

Pendinginan dapatbuah-buahan atau sayuran adalah dengan pendinginan, 

memperlambat kecepatan reaksi metabolisme pada setiap penurunan suhu 10°C, 

kecepatan berkurang menjadi setengahnya. Annisah (2004), menyimpulkan bahwa

buah duku yang disimpan pada suhu 10±2°C dengan menggunakan kemasan 

fleksibel propilen mampu menekan susut bobot dan memperlambat penurunan 

kekerasan buah selama penyimpanan sampai hari ke -15.

Buah-buahan tropis sensitif terhadap suhu dingin di bawah suhu 10°C.

Beberapa komoditas rusak akibat pendinginan yang disebut dengan chilling injury 

(Cl). Gejala kerusakan akibat pendinginan ditandai oleh peng' 

yang bagian luarnya tebal, permukaan basah pada buah yang bagian luarnya tipis, 

dan perubahan warna pada kulit (Pantastico, 1997).

Status kalsium pada buah dan sayuran dapat mempengar

- t'

terhadap chilling injury (Yuen, 1993). Konsentrasi Ca yang relatif tinggi diketahui

kurang sensitif terhadap Cl dibanding konsentrasi rendah. Konsentrasi 1 sampai 5

mM cukup esensial untuk melindungi membran plasma dari kerusakan akibat pH

rendah, garam, toksit dan ketidakseimbangan nutrisi (Poovaiah, 1989). Kalsium 

diketahui berperan penting dalam mempertahankan kekerasan tanaman pada suhu 

rendah. Buah apel yang diberi perlakuan Ca menunjukkan kerusakan yang lebih 

rendah pada suhu rendah.

Gejala Cl teijadi pada jaringan yang mengalami defisiensi Ca karena tidak 

dapat mempertahankan tekanan turgor yang tinggi akibat peningkatan osmotik air.
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KalsiumSel akan pecah dan menyebabkan luka pada pembuluh (Yuen, 1993). 

dapat memperlambat senessen buah dengan menghambat respirasi dan produksi 

etilen, perubahan tekstur buah dan degradasi klorofil, meningkatkan ketahanan 

terhadap Cl dan kerusakan akibat mikroorganisme (Conway et al., 1993).

Kalsium dihubungkan dengan kandungan substansi pektin pada lamela 

tengah dan membran. Ikatan ion Ca dengan gugus karboksil akan membentuk ikatan 

liang dan membentuk komplek kalsium pektat. Jika ikatan menyilang terjadi 

dalam jumlah besar maka akan terbentuk polimer yang dapat menurunkan daya larut 

pektin, sehingga kekerasan buah dapat dipertahankan. Perlakuan Ca pada buah apel 

dapat menurunkan kerusakan internal, memperlambat pelunakan dan bercak coklat

mer

dan mengurangi kerusakan akibat mikrobia patogen.

Oleh karena itu pengaruh aplikasi kalsium klorida diharapkan dapat

menurunkan kerentanan buah terhadap chilling injury sehingga mutu buah duku

dapat dipertahankan.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui peranan kalsium klorida dan 

penyimpanan suhu dingin dalam memperpanjang umur simpan dan memperlambat 

chilling injury pada buah duku.

C. Hipotesis

Kalsium klorida dan suhu dingin dapat memperpanjang umur simpan dan 

memperlambat chilling injury pada buah duku.
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