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SUMMARY

VERA NORLIANTY. Reducing the Spoilage of Fresh Puree Duku by
Addition of Ascorbic and Citric Acids (Supervised ANNY YANURIATI and
ELMEIZY ARAFAH).

The objective of this research was to reduce the spoilage of fresh pure duku by
addition of ascorbic and citric acids. This research was carried out at Laboratory of
Agriculture Product Chemistry, Agricultural Technology Department, Faculty of
Agriculture, Sriwijaya University, Indralaya from August 2006 to Mei 2007.

The research was designed as Factorial Completely Randomized Design with
two treatments. Each treatment was replicated three times. The first treatment was
the ascorbic acid concentrations (250 ppm and 500 ppm) and the second treatment
was the citric dcid concentrations (1000 ppm and 2000 ppm). The paraieters were

pH, total acidity, total sugar, vitamin C, total colony count and the colour changes of

fresh puree duku.

The results showed that ascorbic acid and citric acid concentratiofis had
significant effect on increasing total acidity and total colony count as well as
decreasing vitamin C, total sugar, and the colour changes of puree duku. The

addition of 500 ppm ascorbic acid and 2000 ppm citric acid could extended the

storage life of fresh puree duku for ten days at 3°C.



RINGKASAN

VERA NORLIANTY. Ubaya Menghémbat Kerusakan Puree Duku Segar
"denga;n Penambahan ASam Askorbat dan Asam Sitrat. (Dibimbing oleh ANNY
YANURIATI dan ELMEIZY ARAFAH).

Tujuan penelitian ini adalah menghambat kerusakan puree duku segar dengan
penambahan asam askdrbat dan asam sitrat.  Penelitian ini dilakukan ; di
Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas
Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya dari bulan Agustus 2006 sampai Mei

2007. .

Pehelitian ini menggunakan rancangan Rancangan Acak Lengkap Faktorial
déﬁéan 2 perlaku_an'. Masing-masing perlakuan diulang 3 kali. Perlakuan pertama
adalah konsentrasi asam askorbat (250 ppm‘ dan 500 ppm) dan perlakuan kedua
adalah konsentrasi a_:lsam sitrat (1000 ppm dan 2000 ppm). Parameter yang dianalisa
adalah pH, asam t(;tal, gula total , vitamin C, .total mikrobia, dan perubahan warna
puree duku segar.

Hasil pengamatan menunjukkan bahwa asam askorbat dan asam sitrat
memberikan pengaruh yang signifikan terhadap penurunan asam total dan total
mikrobia, dan juga penurunan vitamin C dan gula total, dan perubahan wama puree

duku. Penambahan asam askorbat 500 ppm dan asam siﬁat 2000 ppm dapat

memperpanjang umur simpan puree duku selama 10 hari pada suhu 3°C.
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1. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Duku (Lansium domesticum C.) merupakan salah satu jenis buah tropis yang
banyak digemari oleh masyarakat. Duku Sumatera Selatan dikenal dengan nama
duku Pélembang atau duku Komering. Duku Palembang terkenal karena rasa manis
yané kl;as,- kulit buah lebih tipis, ukuran buah lebih besar, berbiji kecil, kandungan
= getal{sedikit sérta mempunyai daging buah lebih tebal dan bening (Direktorat Bina
dan Produksi Hortikultura, 1994).

Buah duku cepat sekali rusak setelah dipanen. Tanda-tanda kerusakan yang
umumnya terjadi yaitu kulit buah berubah menjadi coklat dalam waktu 2 sampai 3
hari setelah dipanen. Perubahan warna ini menyebabkan kenampakan buah meﬁjadi
kurang menarik dan harga buah akan turun (Sjahrul et al., 1997), padahal sebenarnya
kondisi_ daging buah masih cukup bagus dengan rasa lebih manis.

Bugh duku bersifat musiman, sehingga pada saat musim panen duku tiba dan
terlebih‘rbila matangnya bersamaan waktunya dengan produksi buah yang lain
menyebabkan buah duku berlimpah di pasar dt;n bemilai ekonomi rendah serta
dapat merugikan pc}tani dan penyalur. Dalam kondisi seperti ini, perlu dilakukan
upaya pengembaﬁgan buah duku menjadi produk olahan. Salah satu cara
pengolahan buah duku adalah dalam bentuk puree buah segar dengan pengolahan
minimal. Pengolahan puree buah ini ditujukan untuk menganekaragamkan hasil

olahan dari buah-buahan dan meningkatkan nilai ekonomi buah duku (Lutony,

1993).



Puree duku deﬁgan pengolahan minimal memiliki nilai gizi, scrat,‘ ﬂavour, dan
rasa manis serta kandungan nutrisi yang tinggi, seperti kandungan dalam buah segar.
Namun puree duku segar cepat mengalami perubahan wama menjadi coklat.
Pencoklatan pada puree dapat disebabkan karena enzim polifenol oksidase kontak
langsung dengan substrat fenol dalam buah duku pada saat proses penghancuran
buah menjadi puree. Pada sisi lain, konsumen sangat menghendaki puree yang
mempunyai warna yang masih segar, bening agak putih susu. Pencoklatan puree
duku tidak hanya menyebabkan kenampakan puree yang kurang menarik, juga dapat
menurunkan kandungan zat gizi dan flavour (Marsman Drysdale Food Corp, 2002).

Salah satu senyawa yang dapat mencegah perubahan warna buah adalah asam
askorbat (Desrosier, 1988). Asam askorbat mempunyai kemampuan menghambat
pehc;oklatan enzimatis dengan menginaktifkan enzim polifenol oksidase (PPO),
meli_ndun_gi_ flavor, sebagai antioksidan, dan sebagai suplemen untuk peningkatan
vitamin C. .'Jumlah ;sam askorbat yang digunakan untuk menginaktifasi enzim harus
cukup karena dalam reaksi ini sejumlah asam askorbat dapat teroksidasi. Bila jumlah
asam askorbat yang ditambahkan untuk mencegah pencoklatan tidak cukup, maka
pencbklatan dapat tertuhda sementara. Penggunaan asam askorbat ini baik bila
dlkombmaSlkan dengan asam sitrat yang dapat berperan untuk menstabilkan warna,
c1tarasa dan tekstur, anttbakten serta dapat berperan sebagai bahan pengawet dengan

' status Genera[ly Recognized As Safe (GRAS) (Marshall et al., 2000). Oleh sebab itu

pada penelitian ini dilakukan penggunaan asam askorbat dan asam sitrat untuk

mencegah terjadinya perubahan warna dan kerusakan lainnya pada puree buah duku.



B; T'ujuan
Penelitian ini bertujuan untuk menghambat kerusakan puree buah duku segar

dengan asam askorbat dan asam sitrat.

C. Hipotesis

Penambahan asam askorbat dan asam sitrat diduga secara nyata dapat

menghambat kerusakan puree duku segar.
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