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SUMMARY

HASIANNA D. SAMOSIR. Duku Fruit Chilling Injury Symptom (Lansium 

Domesticum Corr.) at Several Maturity Levels and Storage Temperatures 

(Supervised by ANNY YANURIATI and AGUS WIJAYA).

The research objective was to observe duku fruit chilling injury symptoms at 

several maturity levels and storage temperatures. The factorial completely 

randomized design was used in this study. The first factor was maturity levels 

that abbreviated as FYg, FYJ0, FY12, FY,4. The second factor was storage 

temperatures with magnitude of 28 ± 2 °C and 12 ± 2 °C. Each factor replicated

three times.

This study was conducted at Laboratory of Postgraduate School Program,

Sriwijaya University, Bukit besar, Palembang and at Agricultural Product

Chemistry Laboratory, Agricultural Technology Department, Faculty of

Agriculture, Sriwijaya University, Indralaya. The research was carried out from

February 2005 to April 2005.

The observed parameters at this study were weight loss, ion leakage and visual 

observations on skin surface of duku fruit consisting browning, percentage of 

mold growth and percentage of watery fruits. The results showed that maturity 

level of FY8 and cold temperature storage (12 ± 2 °C) had significant effect on all 

parameters. Duku fruit with treatment of FY8 maturity level and cold temperature 

storage of 12 ± 2 °C was the best treatment because it could prolonged the duku 

fruit shelflife up to 15 days.



RINGKASAN

HASIANNA D. SAMOSIR. Gejala Chilling Injury Buah Duku pada

Berbagai Tingkat Kematangan dan Suhu Penyimpanan (Dibimbing oleh ANNY

YANURIATI dan AGUS WIJAYA).

Penelitian ini bertujuan untuk melihat gejala Chilling Injury Buah Duku 

pada Berbagai Tingkat Kematangan dan Suhu Penyimpanan. Penelitian ini 

menggunakan rancangan acak lengkap yang disusun secara factorial. Empat level 

tingkat kematangan sebagai faktor pertama yang disingkat dengan FYg, FYio, 

FY12, FY,4. Faktor kedua adalah suhu penyimpanan (28 ± 2 °C, 12 ± 2 °C).

Kedua faktor diulang sebanyak tiga kali.

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pasca Saijana Universitas

Sriwijaya, Bukit Besar, Palembang dan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, 

Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya. 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Februari 2005 sampai dengan April 2005.

Parameter yang diamati pada penelitian ini adalah susut bobot, kebocoran 

ion dan pengamatan visual pada permukaan kulit buah duku yang meliputi 

pencoklatan, buah terserang jamur dan buah berair. Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa tingkat kematangan FYg dan suhu penyimpanan dingin (12 ± 2 °C) 

berpengaruh signifikan terhadap semua parameter. Buah duku dengan tingkat 

kematangan FYg dengan suhu penyimpanan 12±2°C merupakan perlakuan terbaik 

yang dapat memperpanjang umur simpan buah duku sampai 15 hari penyimpanan.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Duku (Lansium domesticum Corr.) merupakan salah satu hasil hortikultura 

khas daerah tropis. Buah duku mempunyai nilai komersial yang cukup tinggi, 

biasanya dinikmati dalam bentuk segar dan dipetik setelah matang di pohon. 

Duku yang cukup terkenal berasal dari daerah Sumatera Selatan. Konsumen di 

Indonesia mengenal duku Sumatera Selatan dengan sebutan duku Palembang. 

Duku Palembang ini terkenal karena rasa manis yang khas, kulit buah tipis dan 

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

bening. Duku dari Sumatera Selatan sudah dijual di luar daerah, bahkan duku

merupakan komoditi terbesar ke-4 setelah durian (Direktorat Bina dan Produksi

Hortikultura, 1994).

Buah duku seperti buah-buahan tropis lainnya adalah sangat mudah rusak 

dan tidak tahan disimpan lama dalam keadaan segar. Umur simpan buah duku 

hanya 2 sampai 3 hari. Menurut Yanuriati (2001), kerusakan awal ditandai oleh 

perubahan warna kulit menjadi coklat yang disusul oleh daging buah lembek dan 

Perubahan mutu selama penyimpanan teijadi 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. Penurunan mutu dan nilai ekonomis buah duku 

menyebabkan umur simpannya menjadi singkat. Umur simpan yang singkat

berair.
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menyebabkan pemasaran buah duku sangat terbatas sehingga permintaan pasar tidak 

akan terpenuhi jika musimnya telah berlalu. Oleh karena itu diperlukan penanganan 

pasca panen yang baik untuk memperpanjang umur simpan buah duku tersebut.

Salah satu metode untuk memperpanjang umur simpan buah duku adalah

Pendinginan dapatdengan melakukan penyimpanan pada suhu rendah, 

memperlambat proses fisiologis buah duku dan dapat menurunkan reaksi biokimia,

mikrobiologi dan kerusakan kimia yang berhubungan dengan kelayuan, kerusakan, 

pembusukan dan lain-lain (Buckle et al., 1987).

Pendinginan dapat memperlambat kecepatan reaksi metabolisme, yaitu

untuk setiap penurunan suhu 10 °C menyebabkan kecepatan reaksi berkurang

setengahnya. Akan tetapi pendinginan dapat menyebabkan kerusakan produk yang

disebut dengan chilling injury (Cl). Gejala kerusakan akibat pendinginan ditandai

oleh pengeriputan pada buah yang bagian luarnya tebal, permukaan basah pada buah

yang bagian luarnya tipis, dan perubahan warna pada kulit (Pantastico, 1997).

Tingkat kematangan adalah faktor yang dapat mempengaruhi chilling injury 

Menurut Kader (1981), buah yang semakin matang 

semakin rentan terhadap serangan berbagai penyakit sehingga akan meningkatkan 

kepekaan terhadap pembusukan dan buah yang belum masak menyebabkan proses 

pematangan yang tidak normal. Untuk mendapatkan umur simpan terbaik, buah- 

buahan harus dipetik pada tingkat kematangan yang tepat (Desrosier, 1998). Tingkat 

kematangan dan suhu penyimpanan mempengaruhi perubahan kimia seperti 

karbohidrat, asam, pigmen dan kegiatan enzim selama penyimpanan (Pantastico, 

1997).

selain suhu penyimpanan.
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Berkaitan dengan hal tersebut maka perlu dilakukan penelitian terhadap buah

duku untuk mengetahui tingkat kematangan dan suhu penyimpanan optimal yang

dapat memperpanjang umur simpan buah tersebut sehinga pemasaran duku dapat

berkembang.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh tingkat kematangan dan 

penyimpanan suhu dingin yang dapat memperpanjang umur simpan dan 

memperlambat chilling injury pada buah duku.

C. Hipotesis

Tingkat kematangan dan suhu dingin diduga dapat memperpanjang 

simpan dan memperlambat chilling injury pada buah duku.

umur
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