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SUMMARY

YUNI APRIANTI. Identification of Molds on Duku After Soaking in 1 % Calcium 

Chloride. (Supervised by TRI WARDANI WIDOWATI and ANNY YANURIATI).

The objective of this research was to identify of molds on duku after soaking 

in 1 % calcium chloride. The research was conducted at Agricultural Product 

Chemistry Laboratory, Microbiology Laboratory Department of Agricultural 

Technology and Biology Laboratory Department of Mathematic and Sains

February until May 2005.

The design of experiment used in this research was tabulation design 

consisting of two treatments with two replications. The first treatment was soaking in 

CaCl2 1 % (Co = control, Ci = 27 °C, 6 minutes and C2 = 50 °C, 10 seconds) and the 

second treatment was storage temperature in cold temperature ( 12 ± 2 °C) and room 

temperature (28 ± 2 °C)). The parameters were total colony of mold and mold 

morphology.

on

The result showed that the growth of molds on duku was inhibited effectively 

by 1 % CaCb, 27 °C, 6 minutes but the growth of molds on duku was not inhibited 

effectively by 1 % CaCh, 50 °C, 10 seconds. The shelf life of duku soaked in 1 % 

CaCb, 27 °C, 6 minutes could be extended up to 13 days in cold storage. The 

spoilage molds of “duku” were Aspergillus sp, Trichoderma sp, Mucor sp and 

Rhizopus sp.



RINGKASAN

YUNI APRIANTI. Identifikasi Jamur Pada Buah Duku Setelah Perendaman Dalam 

Larutan Kalsium Klorida 1 %. (Dibimbing oleh TRI WARDANI WIDOWATI dan 

ANNY YANURIATI).

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengidentifikasi jamur pada buah duku 

setelah perendaman dalam larutan kalsium klorida 1 %. Penelitian dilaksanakan pada 

bulan Febuari sampai Mei 2005 di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, 

Laboratorium Mikrobiologi Jurusan Teknologi Pertanian dan Laboratorium MIPA 

Biologi.

Penelitian dilaksanakan menggunakan tabulasi dengan dua perlakuan dan

dua ulangan. Perlakuan pertama adalah perendaman dalam larutan CaCh 1 % (Co = 

kontrol, Ci = CaCb 1 %, 27 °C, 6 menit, C2 = CaCb 1 %, 50 °C, 10 detik) dan 

perlakuan kedua adalah suhu penyimpanan pada suhu dingin (12 ± 2 °C) dan suhu 

ruang (28 ± 2 0 C). Parameter yang diamati meliputi total koloni dan morfologi

jamur.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa pertumbuhan jamur efektif dihambat 

dengan perlakuan CaC^ 1 %, 27 °C, 6 menit sedangkan pertumbuhan jamur tidak 

efektif dihambat dengan perlakuan CaCl2 1 %, 50 °C, 10 detik. Umur simpan buah 

duku dengan perlakuan CaCl2 1%, 27 °C, 6 menit dapat dipertahankan selama 13 hari 

pada penyimpanan dingin. Jenis-jenis jamur pada buah duku adalah Aspergillus sp, 

Trichoderma sp, Mucor sp dan Rhizopus sp.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Buah duku di Indonesia mempunyai nilai ekonomi yang cukup tinggi. 

Beberapa daerah penghasil buah duku di Indonesia antara lain adalah OKU, OKI, 

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

Barat, Rantau Prapat dan Padang Sidempuan Sumatera Utara serta Bangkinang di 

Riau (Yanuriati, 2001). Menurut Sunaijono (1992), duku yang disenangi konsumen 

adalah duku yang berkulit tipis, mudah dikupas, rasanya manis, bijinya kecil atau 

tidak berbiji dan bila bijinya terkunyah tidak terasa pahit. Sifat buah duku ini hanya 

dimiliki oleh kultivar yang berasal dari Palembang (OKI) dan Condet (Pasar 

Minggu). Duku dari Sumatera Selatan yang lebih dikenal oleh konsumen dengan 

nama duku Palembang mempunyai rasa manis yang khas, kulit buah yang tipis dan 

halus, ukuran buah yang besar, getah sedikit, serta daging buah tebal dan bening.

Buah duku cepat sekali rusak setelah dipanen. Umur simpannya hanya 2 

sampai 3 hari. Proses metabolisme setelah pemanenan buah duku berlangsung sangat 

cepat, sehingga dapat menyebabkan kerusakan dalam waktu singkat (Yanuriati, 

2001). Tanda-tanda kerusakan yang umumnya terjadi antara lain adalah perubahan 

warna kulit menjadi coklat diikuti oleh daging buah menjadi lunak, berair dan 

berjamur. Kerusakan ini mengakibatkan penurunan mutu dan harga buah duku 

sehingga akhirnya daerah pemasaran terbatas. Oleh karena itu sangat diperlukan 

upaya mempertahankan buah duku dan menunda proses pelayuan sehingga buah

1
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dapat disimpan lebih lama serta pemasaran lebih luas (Yanuriati dan 

Pambayun, 2003).

Pendinginan merupakan salah satu metode yang dapat mengendalikan 

kerusakan buah dan sayuran dengan memperlambat respirasi, proses pematangan 

buah, penuaan dan pengeluaran panas serta mengendalikan pertumbuhan bakteri dan 

Akan tetapi beberapa komoditi tertentu terutama buah-buahan tropis mudah 

mengalami kerusakan dingin (chilling injury) setelah disimpan pada penyimpanan 

dingin selama periode tertentu (Hardenburg, 1986).

Gejala awal yang dapat teijadi selama pendinginan atau setelah keluar dari 

penyimpanan dingin adalah nampak bintik hitam pada buah yang mengalami chilling 

injury. Bintik hitam ini disebabkan oleh rusaknya sel-sel di bawah permukaan kulit 

buah duku. Laju kehilangan air yang tinggi dari bagian yang rusak tersebut juga 

dapat memperluas area bintik dan selanjutnya kerusakan dipercepat oleh serangan

duku

jamur.

jamur yang menyebabkan duku menjadi berair dan berjamur (Wang, 1994). Oleh

karena itu dalam penelitian ini juga dilakukan pengamatan serangan jamur setelah 2

hari penyimpanan dingin.

Salah satu cara mengurangi pengaruh kerusakan dingin dan kerusakan oleh 

mikrobia yaitu dengan mempertahankan dan memperkuat integritas dinding sel Han 

membran sel. Metode perendaman dalam larutan kalsium merupakan contoh dari 

perlakuan kimia yang dapat memperkuat integritas dinding sel. Penambahan ion 

kalsium akan melakukan penetrasi ke dalam dinding lamela tengah, selanjutnya 

kalsium akan bereaksi menyilang dengan gugus karboksil pektin membentuk 

molekul kalsium pektat menjadi polimer yang tidak larut. Ikatan yang teijadi mampu
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pertahankan struktur dinding sel sehingga tekstur buah dapat dipertahankan dan 

kerusakan diperlambat (Sam dan Conway, 1993).

Namun penetrasi kalsium akan berlangsung lambat pada suhu kamar. 

Pemanasan dapat membantu mempercepat proses penetrasi kalsium dan menghambat 

pertumbuhan mikrobia. Pemanasan yang dilakukan dapat membuka pori-pori pada 

permukaan buah sehingga mempermudah penetrasi kalsium ke dalam buah (Rahaijo 

et al., 2002). Oleh karena itu perendaman dalam larutan CaCI2 dan pemanasan 

diharapkan dapat mengurangi serangan jamur pada buah duku selama penyimpanan.

mem

A. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengidentifikasi jamur pada buah duku

setelah perendaman dalam larutan CaCh dan penyimpanan.

C. Hipotesis

Penyimpanan dan cara perendaman dalam larutan CaCl2 yang berbeda akan

mempengaruhi jenis dan jumlah jamur yang tumbuh pada duku.
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