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SUMMARY

Novita Pahlawanita. Reducing the spoilage of fresh puree duku with citric acid 

( supervised by Anny Yanuriati and Filli Pratama).

The objective of this research was to reduce the spoilage of fresh puree duku 

with citric acid. The research was designed as Split Plot Design which consisted of two 

factors and three replications for each treatment. The treatments were condition of 

duku fruits (fresh duku and spotted duku) and citric acid concentrations (0,1%, 0,2%, 

and 0,4%). The experiment was conducted at postharvest Chemistry Laboratory, 

Department of Agriculture Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University

from June 2006 to November 2006.

The parameters were pH, total acidity, total sugar , total colony, vitamin C and

colour analysis (Lightness and Yellowness). The results showed that condition of duku 

fruits and citric acid concentrations had significant effect on inhibition the pH, total 

acidity, total sugar, vitamin C, total colony and the colour changes {Lightness and 

Yellowness) of puree duku. The yellowness degree, total acidity, total colony increased 

during storage, and the pH, total sugar, vitamin C, lightness degree decreased during 

storage. The addition of 0,2% to 0,4% citric acid can extend the storage life of puree 

duku by inhibiting the spoilage of fresh puree duku.
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RINGKASAN

Novita Pahlawanita. Menghambat kerusakan puree duku segar dengan asam sitrat 

(Dibimbing oleh Anny Yanuriati dan Filli Pratama).

Tujuan penelitian ini adalah menghambat kerusakan puree duku segar dengan 

penambahan asam sitrat. Penelitian ini menggunakan Rancangan Petak Bagian dengan 

2 faktor perlakuan dan 3 kali ulangan untuk setiap kombinasi perlakuan. Perlakuan 

tersebut yaitu kondisi buah duku (duku segar dan duku coklat) dan Konsentrasi asam 

sitrat (0,1%;0,2% dan 0,4%). Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil 

Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya dari

bulan Juni sampai November 2006.

Parameter yang dianalisa adalah pH, asam total, gula total, vitamin C, total

mikobia, dan analisa warna {Lightness dan Yellowness). Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa perlakuan kondisi buah duku dan konsentrasi asam sitrat berpengaruh nyata

dalam menghambat perubahan nilai pH, asam total, gula total, vitamin C, total 

mikrobia, warna {Lightness dan Yellowness) puree duku segar, 

menunjukkan

Hasil penelitian

nilai yellowness, asam total, total mikrobia meningkat selama 

penyimpanan, dan nilai pH, gula total, vitamin C, nilai lightness mengalami penurunan 

selama penyimpanan. Konsentrasi asam sitrat 0,2% dan 0,4% dapat memperpanjang

simpan puree duku dengan menghambat kerusakanumur puree duku selama

penyimpanan.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Duku (Lansium domesticum Corr.) merupakan buah eksotis unggulan yang 

bernilai ekonomi tinggi dan berpotensi sebagai komoditi ekspor.

Selatan paling disukai oleh konsumen dan sudah menjadi trademark duku dengan 

sebutan duku Palembang atau duku Komering (Yanuriati, 2001). Menurut Sunaijono 

(1992), duku yang banyak disukai oleh konsumen adalah duku yang memiliki biji lebih 

kecil atau tidak berbiji sama sekali dan bila bijinya terkunyah tidak terasa pahit, 

berdaging lebih tebal dengan kulit lebih tipis dan rasa yang lebih manis. Sifat-sifat buah 

duku ini dimiliki oleh kultivar duku yang berasal dari daerah Sumatera Selatan, 

khususnya daerah Komering (OKU). Duku Komering lebih disukai dan nilai 

ekonominya lebih tinggi dibandingkan dengan duku dari daerah lain.

Meskipun demikian, hingga saat ini daerah pemasaran duku masih sangat 

terbatas. Perubahan wama kulit duku dari kuning menjadi coklat kehitaman setelah 2 

sampai 3 hari setelah panen menyebabkan penampakan duku tidak menarik dan harga 

turun drastis (Sjahrul et al1997). Meskipun kulit duku berubah coklat, namun kondisi 

daging buah di dalamnya ternyata masih bagus dan rasanya lebih manis dibandingkan 

dengan buah yang belum mengalami pencoklatan. Buah demikian masih berpotensi 

untuk dimanfaatkan sebagai bahan untuk produk olahan sehingga bernilai ekonomi. 

Sampai saat ini pemasaran duku masih terbatas dalam bentuk buah segar dan belum ada 

penanganan menjadi produk olahan. Pengolahan puree dengan proses minimal tanpa 

pemanasan {minimally processed puree, unpasteurized) sudah semakin pesat 

berkembang di pasaran. Konsumsi buah meningkat karena buah merupakan

Duku dari Sumatera

1
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makanan sehat, memiliki kandungan vitamin dan mineral tinggi, segar, mengandung 

vitamin C, tidak berlemak, memiliki serat tinggi dan memiliki senyawa fitonutrisi. 

Buah duku yang telah terkupas, akan mengalami perubahan warna, terutama pada 

bagian arikulus mudah mengalami pencoklatan. Pencoklatan yang terjadi pada arikulus 

dapat disebabkan oleh oksidasi senyawa fenol oleh enzim polifenol oksidase (PPO) 

menjadi senyawa yang berwarna coklat (melanoidin). Senyawa fenol berkhasiat sebagai 

antioksidan. Oleh karena itu, buah duku sangat berpotensi untuk dikembangkan sebagai 

puree dengan pengolahan minimal, karena puree duku dengan pengolahan minimal 

selain sebagai bahan baku untuk produk olahan puree seperti jus dan sari buah, puree 

duku juga memiliki nilai gizi, serat, flavour dan rasa manis, serta senyawa fitonutrisi 

seperti buah segar. Namun puree dengan pengolahan minimal, cepat mengalami 

perubahan yang biasanya diawali dengan perubahan warna. Perubahan warna sebagai 

indikator kerusakan penampakan, nutrisi dan flavour segar, serta senyawa fitonutrisi 

yang alami berkhasiat sebagai antioksidan.

Asam sitrat secara alami dapat dihasilkan dalam metabolisme tumbuhan. Asam 

sitrat memiliki fungsi sebagai penguat rasa, sebagai bahan pengawet dalam minuman 

dan sirup, antioksidan yang sinergis dengan asam askorbat, mempertahankan warna, 

dan menjernihkan puree buah-buahan (Somogyi et al., 1996). Oleh karena itu, pada 

penelitian ini menggunakan asam sitrat untuk menghambat perubahan fisikokimia puree 

duku segar.
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B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk menghambat kerusakan puree duku segar dengan

asam sitrat.

C. Hipotesis

Hipotesis penelitian ini adalah untuk menduga bahwa asam sitrat dapat

menghambat kerusakan puree duku segar.

r
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