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SUMMARY

RIA RAFIKA. Delaying the Postharvest Deterioration of Duku Fruit by 

Dipping in Citric Acid Solution. (Supervised by ANNY YANURIATI and UMI 

ROSIDAH).

The objective of this research was to study the influence of citric acid to 

reduce the postharvest decay and to extend the storage life of duku fruits. The 

research was conducted at Agriculture Laboratory for Post Graduated Programme, 

Sriwijaya University Bukit Besar, Palembang on April 2007 until Mei 2008.

The experimental design used in this study was Factorial Completely 

Randomized Design consisted of two treatments and three replications for each 

treatments. The first treatment was the different of storage temperatures ( 28±2°C 

and 15±2°C) and the second treatment was the concentrations of citric acid (0%,

The parameters were weight loss, percentage of 

browning, visual observation, fruit hardness, total soluble solid, titratable acidity, and 

vitamin C content. The results showed that the storage temperatures had retarded the 

browning of the duku skin, mhibited the mold grow, maintained fruit hardness, total 

soluble solids, total acidity and vitamin C content. The citric acid concentration had 

significantly decreased weight loss, retarded the browning of the duku skin, inhibited 

the mold grow, maintained fruit hardness, total soluble solids, total acidity and 

vitamin C content during storage. Duku which were dipped in 1,5% citric acid can be 

stored for 12 days after postharvest at 15±2°C with the percentage of skins 49,48% 

not browned and 9,52% of skins were inhibited the mold grow.

0.5%, 1%, 1.5% and 2%).

were



RINGKASAN

RIA RAFIKA. Pengendalian Kerusakan Pascapanen Buah Duku dengan 

Perendaman dalam Larutan Asam Sitrat (Dibimbing oleh ANNY Y ANU RI ATI dan

UMI ROSIDAH).

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengurangi kerusakan pasca panen dan 

memperpanjang masa simpan buah duku dengan perendaman dalam larutan 

sitrat. Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Pertanian Program Pasca Sarjana, 

Universitas Sriwijaya Bukit Besar, Palembang pada bulan April 2007 sampai Mei

asam

2008.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang disusun

secara faktorial dengan dua perlakuan dan tiga ulangan. Perlakuan pertama adalah 

Suhu penyimpanan (suhu ruang 27±1°C dan suhu dingin 15±1°C) dan perlakuan

kedua adalah konsentrasi asam sitrat (0%, 0,5%, 1%, 1,5% dan 2 %). Hasil dari

penelitian ini menunjukkan bahwa penyimpanan buah duku pada suhu dingin 

(15±2°C) secara nyata dapat memperlambat pencoklatan kulit duku, menghambat 

pertumbuhan jamur dan mengurangi kerusakan buah duku. Konsentrasi asam sitrat

secara nyata menghambat kehilangan susut bobot, persentase pencoklatan, 

penurunan kekerasan, total padatan terlarut, kadar asam total dan dapat menghambat 

pertumbuhan jamur selama penyimpanan. Buah duku yang direndam dalam asam 

sitrat 1,5% dapat disimpan 12 hari setelah pascapanen pada suhu 15±2°C dengan 

persentase kulit yang belum coklat sebesar 49,48% dan persentase kulit yang terinfeksi 

pertumbuhan jamur sebanyak 9,52%.
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L PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Sebagai negara tropis, Indonesia berpotensi dalam memproduksi beraneka 

ragam produk hortikultura, diantaranya adalah buah-buahan segar. Salah satu buah 

eksotik yang memiliki potensi untuk dijadikan produk andalan ekspor adalah buah

duku (Lansium domesticum Corr).

Seperti produk hortikultura lainnya, proses 

pascapanen berlangsung sangat cepat sehingga mudah rusak. Buah duku akan rusak 

setelah 2 sampai 3 hari panen. Kerusakan yang terjadi adalah perubahan warna kulit 

menjadi coklat, lunak, berair dan berjamur (Yanuriati, 2001). Kerusakan ini 

merupakan kendala besar yang harus dihadapi dalam pemasarannya karena 

mengakibatkan penurunan mutu dan harga buah duku. Oleh karena itu, sangat perlu 

dilakukan upaya mempertahankan kesegaran buah duku dan menunda proses 

pelayuan sehingga buah duku dapat disimpan lebih lama serta pemasaran lebih luas 

(Yanuriati dan Pambayun, 2003).

Menurut Pantastico (1997), umur simpan buah dapat diperpanjang dengan 

berbagai cara, antara lain pengendalian penyakit-penyakit pasca panen, pengaturan 

atmosfer, perlakuan kimia, penyinaran dan pendinginan. Metode penyemprotan atau 

pencelupan dengan larutan asam sitrat merupakan salah satu usaha untuk 

menghambat kerusakan buah duku terutama dari kerusakan 

mikrobiologis.

metabolisme buah duku

fisiologis dan

1
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Asam sitrat diketahui dapat mencegah pencoklatan enzimatis pada suhu ruang 

(Revathy and Narasimham, 1997) dan penurunan pH subtrat akibat penggunaan 

sitrat dapat menghambat kerja enzim polifenolase (Marshall et al., 2006). Asam 

organik dapat menurunkan pH internal sel mikrobia dan menganggu transport subtrat 

dengan cara mengubah permeabilitas membran sel (Eswaranandam et al., 2004).

Penyimpanan pada suhu dingin merupakan salah satu cara untuk 

memperpanjang umur simpan buah. Menurut Tranggono dan Sutardi (1992), 

penyimpanan buah pada suhu rendah dapat mencegah perubahan yang tidak 

diinginkan sehingga mempertahankan komoditas dalam kondisi yang dapat diterima 

oleh konsumen selama mungkin.

Pemanenan buah duku dengan tangkainya dapat menghindari kerusakan 

akibat pelukaan pada pangkal buah dan dapat menghambat proses senessen. 

Sedangkan buah duku yang lepas tangkai menyebabkan pangkal buah menjadi 

terbuka sehingga mempercepat terjadinya penetrasi oksigen, proses senessen, 

permeabilitas sel, susut bobot dan menstimulasi proses browning enzimatis.

Oleh karena itu perendaman buah duku bertangkai dalam larutan asam sitrat 

diharapkan dapat memperpanjang umur simpan buah duku baik pada suhu ruang 

maupun pada suhu dingin dengan cara mengurangi kerusakan akibat pencoklatan dan 

menghambat pertumbuhan jamur.

asam
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B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengurangi kerusakan pasca panen dan 

memperpanjang umur simpan buah duku baik pada suhu ruang maupun pada suhu 

dingin dengan perendaman dalam larutan asam sitrat sebelum penyimpanan.

C. Hipotesis

Penggunaan larutan asam sitrat dapat mengurangi secara nyata kerusakan

pasca panen dan memperpanjang masa simpan buah duku pada suhu ruang maupun

pada suhu dingin.
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