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SUMMARY

FAJAR ARIYANTO. Identification Fungi Causing Spoilage of “Duku” after Cold 

With Different Stages of Ripeness (Supervised \>y TRI WARDANI 

WIDOWATI and ANNY YANURIATI).

The objective of this study was to identify fungi causing spoilage of “duku” 

after cold storage with different stages of ripeness.

This study was conducted at Microbiology and Chemical Product of 

Agriculture Laboratory, Agriculture Technology Department, Faculty of Agriculture, 

Microbiology Laboratory, Biology Department, Faculty of Mathematic and Science, 

and Chemical Laboratory, Post Graduates, Sriwijaya University on February until

Storage

June 2005.

The experiment consisted of two treatments, each with two replications. The

first treatment were duku harvested at different stages of ripeness (Ai=8 Fruit

Yellowing (FY), A2=10 FY, A3=12 FY, A4=14 FY) and the second treatment were

storage temperatures (Bj=28 ± 2 °C, B2=12 - 15 °C).

The results showed that “duku” which were harvested at second stages of 

ripeness and stored at cold storage (A2B2) was the best treatment and it could be 

preserve until the thirteen days of storage. The fungi genera which played a role in 

“duku” spoilage were morphologically identified during storage were Penicillium sp, 

Aspergillus sp, Mucor sp, Rhizopus sp, Alternaria sp, Geotrichum sp, Culvularia sp, 

Fusarium sp, Trichoderma sp, Botrytis sp and Acremonium sp.
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RINGKASAN

FAJAR ARIYANTO. Identifikasi Jamur Penyebab Kerusakan Buah Duku Setelah 

Penyimpanan Dingin Dengan Tingkat Kematangan Berbeda (Dibimbing oleh TRI 

WARDANI WIDOWATI dan ANNY YANURIATI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui jenis jamur yang menyebabkan 

kerusakan buah duku setelah disimpan pada suhu dingin dengan tingkat kematangan

yang berbeda.

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian dan

Laboratorium Mikrobiologi Pangan Jurusan Teknologi Pertanian, Laboratorium 

Mikrobiologi Jurusan MIPA Biologi, serta Laboratorium Kimia Pasca Sarjana 

Universitas Sriwijaya, yang dimulai dari bulan Februari sampai bulan Juni 2005.

Penelitian ini menggunakan dua faktor perlakuan yang terdiri dari empat

tingkat perlakuan untuk umur panen (Ai=8 Fruit Yellowing (F Y), A2=10 F Y, A3=12

FY, A4=14 FY) dan dua tingkat perlakuan untuk suhu (Bi=28 ± 2 °C, B2=12 - 15

°C). Tiap-tiap kombinasi perlakuan diulang sebanyak dua kali.

Hasil menunjukkan bahwa buah duku yang dipanen pada tingkat kematangan 

2 dan disimpan pada suhu dingin (A2B2) merupakan perlakuan terbaik dan tahan 

hingga penyimpanan hari ke-13. Genus jamur yang berhasil diidentifikasi selama 15 

hari penyimpanan adalah Penicillium sp, Aspergillus sp, Mucor sp, Rhizopus sp, 

Alternaria sp, Geotrichum sp, Culvularia sp, Fusarium sp, Trichoderma sp, Botrytis 

sp dan Acremonium sp.
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L PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

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

tropis yang sudah sejak lama dikenal di Indonesia. Daerah penghasil buah duku 

utama di Indonesia antara lain adalah daerah Sumatera Selatan. Duku Palembang 

berasal dari daerah Komering merupakan jenis duku yang paling terkenal 

karena rasanya yang khas dan manis, kulit buah tipis dan halus, ukuran buah yang 

besar, getah sedikit, serta daging buah tebal dan bening (Direktorat Bina Produksi

yang

Hortikultura, 1994).

Umumnya konsumen menikmati buah duku dalam keadaan segar. Namun

seperti buah-buahan tropis lainnya, buah duku cepat sekali mengalami kerusakan

setelah panen karena proses metabolisme yang masih terus berlangsung sehingga

mengakibatkan terjadinya perubahan-perubahan yang akhirnya menyebabkan 

kerusakan buah duku (Susanto dan Saneto, 1994). Kerusakan yang teijadi dapat 

berupa kerusakan fisik, mekanis, kimiawi maupun mikrobiologi.

Umur simpan buah duku pada tingkat petani hanya bertahan selama 2-3 hari 

setelah panen. Kemudian buah duku dengan cepat akan mengalami kerusakan dan 

yang paling sering terjadi adalah pencoklatan pada kulit buah yang diikuti dengan 

kerusakan mikrobiologis. Buah duku tetap berubah menjadi coklat meskipun masih 

berada di pohonnya dan dalam waktu yang pendek tidak akan laku dijual (Prihatman, 

2000).

1
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Cara panen dan penanganan pasca panen yang salah dapat mempercepat 

terjadinya kerusakan pada buah duku. Muchtadi (1992) menyatakan bahwa 

pemanenan dan penanganan pasca panen perlu dilakukan secara hati-hati untuk dapat 

mempertahankan mutu dari buah. Kerusakan fisiologis dan mekanis, seperti memar 

dan luka pada kulit merupakan jalan masuknya mikrobia pembusuk yang dapat 

gakibatkan kerusakan buah duku semakin cepat (Prabawati et al., 1991).

Penyimpanan buah pada suhu dingin merupakan salah satu cara untuk 

memperpanjang umur simpan buah duku. Balai Penelitian Tanaman Pangan-Malang 

(2004) menyatakan bahwa penyimpanan yang ideal dan baik bagi buah adalah 

dengan menggunakan pendingin (suhu 10 — 15 °C), karena suhu dingin dapat 

menghambat kerusakan fisiologi, penguapan, serta aktivitas mikroorganisme 

perusak, sehingga kualitas buah dari mulai panen sampai diterima di tangan 

konsumen masih tetap terjaga. Namun umumnya buah-buahan tropis sensitif 

terhadap suhu dingin. Pendinginan yang kurang tepat dapat menyebabkan cedera

men

dingin (Chilling Injury) yang bisa terjadi pada suhu 0 - 15 °C (Parkin et al., 1989).

Gejala umum terjadinya Cl pada komoditas hortikultura tropis adalah bintik- 

bintik hitam pada kulit, pencoklatan pada kulit buah, kerusakan internal, kegagalan 

untuk matang, kehilangan flavor dan aroma, serta pembusukan (Hardenburg et al., 

1986). Reaksi pencoklatan pada kulit buah dapat mempercepat kerusakan 

mikrobiologis, terutama yang disebabkan oleh cendawan. Kulit buah umumnya 

mengandung selulosa, sedikit pektin dan pati. Kerusakan terjadi karena jamur 

tersebut memproduksi enzim amilase, pektinase dan selulase yang digunakan untuk 

memecah senyawa kompleks pada kulit buah duku, sehingga akhirnya menyebabkan 

kulit buah duku menjadi busuk, lembek dan berair (Prabawati et al., 1991).



3

Penentuan saat panen dengan tingkat kematangan optimal merupakan salah 

satu faktor yang mempengaruhi Cl selain suhu penyimpanan. Untuk memperpanjang 

simpan buah, maka buah-buahan harus dipetik pada tingkat kematangan yang 

tepat. Autio dan Bramlage (1986) menyatakan bahwa buah tomat matang penuh yang 

berwarna merah lebih tahan pada suhu penyimpanan 0 °C untuk jangka waktu yang 

lebih lama daripada buah tomat tua yang masih berwarna hijau.

Berdasarkan beberapa uraian diatas, diharapkan dengan penentuan tingkat 

kematangan buah yang tepat dan perlakuan suhu penyimpanan dapat mencegah

umur

kerusakan dari buah duku.

B. Tujuaii

Penelitian ini bertujuan untuk mengdtahui jenis jamur yang menyebabkan

kerusakan buah duku yang disimpan pada suhu dingin dengan tingkat kematangan

yang berbeda.

C. Hipotesis

Diperkirakan suhu penyimpanan dan tingkat kematangan buah duku 

mempengaruhi perkembangan, jenis dan jumlah jamur, serta umur simpan buah

duku.
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