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SUMMARY

INDIRA DASURA PURBA. The Study of Enzyme Browning Activity of

(supervised byDuku Skin after Dipping in Calcium Chloride Solution

NASRUDDLN ILJAS and ANNY YANURIATI). The objective of this research

was to determine the effect of the enzyme browning activity of duku skin after

dipping in calcium chloride solution.

The research was held at Microbiology and Parasitology Laboratory, Faculty

of Medicine, Sriwijaya University at the Immunology and Serology Laboratory of

Dr. Mohammad Hoesin Hospital, Palembang.

The experiment used factorial completely randomized design with two 

treatment factor that were calcium chloride concentration (0,5 %, 1 % and 1,5 %) 

and three periods of dipping in calcium chloride solution (3 minutes, 6 minutes and 

9 minutes) with three replications.

The results indicated that calcium chloride concentration and the period of 

dipping decreased significantly polyphenol oxidation (PPO) and peroxidase (PO) 

activity, but had no significant on affect total protein content. Dipping in 1 % 

calcium chloride for 6 minutes was the best treatment to extend the storage life of 

duku up to nine days at 28°±2° C.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Duku (Lansium domesticum. Corr) merupakan salah satu jenis buah-buahan 

tropis yang banyak ditemukan di Sumatera Selatan. Duku merupakan komoditi 

terbesar ke-5 yang diproduksi di Sumatera Selatan setelah nenas, sawo, pepaya dan 

durian (Badan Pusat Statistik, 2001). Buah duku mempunyai nilai komersial yang 

cukup tinggi karena memiliki rasa manis yang khas, kulit buah yang tipis dan halus, 

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

sangat digemari oleh konsumen. Semakin baik kualitas buah duku maka nilai 

ekonomisnya juga meningkat.

Buah duku biasanya dinikmati dalam bentuk segar dan dipetik setelah matang

dari pohon (Prabawati et al., 1991). Setelah lepas panen, buah duku cepat sekali

rusak. Umur simpannya hanya dua sampai tiga hari. Setelah pemanenan,

metabolisme buah duku berlangsung sangat cepat sehingga dapat menyebabkan 

kerusakan dalam waktu singkat (Yanuriati, 2001). Kerusakan yang teijadi berupa 

kerusakan mekanis, fisiologis, kimiawi dan mikrobiologis yang mengakibatkan 

penurunan mutu buah (Syarief et al.y 1988). Indikator awal kerusakan buah duku 

adalah perubahan wama dari kuning menjadi coklat. Menurut Saputra dan 

Pambayun (1998), kulit buah duku mengandung senyawa golongan tanin dan enzim 

yang memacu reaksi pencoklatan, seperti polifenol oksidase (PPO) dan peroksidase 

(PO). Senyawa tanin berada dalam vakuola, sedangkan enzim-enzim pencoklatan

1
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2

berada dalam sitoplasma. Enzim dominan pada kulit buah duku adalah peroksidase.

Salah satu usaha untuk menghambat proses senescence atau penuaan dan 

mempertahankan kualitas buah adalah mengawetkan dengan pemberian bahan kimia 

secara eksogen. Beberapa penelitian menunjukkan bahwa kalsium klorida dapat 

memperpanjang umur simpan. Tirmazi dan Wills (1981) menyatakan perendaman 

dalam CaCh dapat menunda senescence dan memperbaiki tekstur pada buah 

mangga, apel dan tomat. Menurut Brecht (1995) penambahan CaOCfe mengurangi

pencoklatan pada potongan kentang dan apel karena Ca secara langsung

menghambat polifenol oksidase (PPO). Kalsium diperlukan untuk keutuhan struktur

membran dan dinding sel. Kekurangan kalsium mempercepat kebocoran membran 

dan kerusakan sel serta melemah ikatan silang Ca2+ dengan pektin di dalam lamella 

tengah (Nooden dan Leopold, 1998). Kalsium merupakan bahan alami yang murah 

dan aman. Oleh karena itu, perendaman dalam larutan kalsium klorida sebelum 

penyimpanan diharapkan dapat mengurangi aktivitas enzim pencoklatan pada buah

duku.

B. Tujuan Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari aktivitas enzim pencoklatan pada 

kulit buah duku setelah perendaman dalam kalsium klorida.

C. Hipotesis

Perlakuan konsentrasi larutan kalsium klorida (CaCl2) dan lama waktu 

perendaman diduga dapat menghambat aktivitas enzim pencoklatan kulit buah duku.
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