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SUMMARY

VIONIKA OKTARIA TUPAN Reducing the Spoilage of Duku Fruit With
Potassium Sorbate Added Bees Wax Coating (Supervised by ANNY YANURIATI and
PARWIYANTI).

This research was to reduce postharvest deterioration and to extend the
storage life of duku fruits with potassium sorbate added bees wax coating. The
research was conducted at Agricultural Laboratory Post Graduate Program, Sriwijaya

University Bukit Besar, Palembang from March to April 2008.

The experimental design used in this study was Factorial Completely
Randomized Design which consisted of three treatments and three replications for
each treatment. The first treatment was fruit conditions (the attached duku and the
detached duku) and the second treatment was the concentrations of bees wax (6%
and 8%). The third treatment was the concentrations of potassium sorbate (0.25%
and 0.5%). The effects of these application were assessed by determining weight

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

vitamin C content.

The results showed that the browning of the attached duku skin, the mold
growth, and deterioration on during storage can be delayed. The coated attached
duku with 0.5% potassium sorbate added 8% bees wax can be stored for 12 days at

1542°C with the percentage of skins 61.11% were inhibited browned and 60% of

skins were inhibited the mold grow.



RINGKASAN

VIONIKA OKTARIA TUPAN. Upaya Mengurangi Kerusakan Buah Duku
Dengan Pelapisan Lilin Lebah Dan Penambahan Kalium Sorbat (Dibimbing oleh
ANNY YANURIATI dan PARWIYANTI).

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengurangi kerusakan pasca panen
dengan pelapisan lilin lebah dengan penambahan kalium sorbat. Penelitian
dilaksanakan di Laboratorium Pertanian Program Pasca Sarjana, Universitas
Sriwijaya Bukit Besar, Palembang pada bulan Maret sampai April 2008,

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang disusun
secara faktorial dengan tiga perlakuan dan tiga ulangan. Perlakuan pertama adalah
kondisi buah (duku bertangkai dan duku lepas tangkai) dan perlakuan kedua adalah
konsentrasi lilin lebah (6 % dan 8 %). Perlakuan ketiga adalah konsentrasi kalium
sorbat (0,25% dan 0,5%). Pengaruh dan perlakuan dilihat dengan mengamati susut
bobot, pengamatan visual, kekerasan, total padatan terlarut, kadar asam total, dan
kadar vitamin C.

Hasil menunjukkan bahwa pencoklatan pada kulit duku bertangkai,
pertumbuhan jamur, dan kerusakan buah duku selama penyimpanan dapat dicegah
dengan pelapisan lilin lebah 8% dan penambahan kalium sorbat 0.5% sehingga duku
dapat disimpan selama 12 hari pada suhu 15+2°C \persentase pencoklatan kulit yang

dihambat coklat sebanyak 61,11% dan persentase kulit pertumbuhan jamur yang

dihambat sebanyak 60%.
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1. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Duku termasuk salah satu buah tropis Indonesia yang mempunyai nilai
komersial yang cukup tinggi. Buah duku, seperti buah-buahan tropis lainnya sangat
mudah rusak dan tidak tahan disimpan lama dalam keadaan segar. Umur simpan
buah duku hanya 2 hingga 3 hari. Menurut Yanuriati (2001), kerusakan awal
ditandai oleh perubahan warna kulit menjadi coklat yang disusul oleh daging buah
lembek dan berair.

Mutu buah yang masih segar dapat dipertahankan dengan mengkombinasikan
cara pengemasan dan penyimpanan pada suhu rendah. Kini telah dikembangkan
teknik penyimpanan dengan penggunaan atmosfir termodifikasi (modified
atmosphere). Pelapisan lilin merupakan salah satu cara teknik modifikasi atmosfer.
Pelapisan lilin merupakan cara yang dapat dikembangkan untuk memperpanjang
umur simpan buah dan sayuran segar (Pantastico, 1997).

Pelapisan lilin da pat mencegah penguapan air, memperlambat kelayuan,
menghambat laju respirasi dan mengkilapkan kulit yang dapat menambah daya tarik
bagi konsumen. Pelapisan lilin dengan kepekatan dan ketebalan yang sesuai dapat
menghindarkan keadaan aerobik pada buah dan memberikan perlindungan yang
diperlukan terhadap luka dan goresan pada permukaan buah (Suhaidi, 2003). Lilin

lebah yang biasa digunakan untuk pelapisan komoditas hortikultura adalah kurang

dari 12% (Agustinah, 1997).



Selain pencoklatan kulit, menurut Prabawati (1991) kerusakan buah duku
dapat juga disebabkan oleh jamur. Buah duku yang diserang jamur akan mengalami
pencoklatan dengan cepat (Prabawati, 1991). Serangan jamur dapat dicegah dengan
bahan kimia yang bersifat anti jamur. Bahan kimia yang dapat digunakan sebagai zat
anti jamur adalah kalium sorbat.

Pemanenan buah duku dengan tangkai dapat menghambat proses senessen.
Buah duku tidak bertangkai dengan pelapisan lilin lebah dapat menutupi pangkal
buah yang terluka. Penanganan pasca panen sangat diperlukan dalam upaya
mempertahankan kesegaran buah duku. Oleh karena itu, pelapisan larutan lilin lebah
dengan penambahan kalium sorbat pada buah duku bertangkai dan lepas tangkai
diharapkan dapat mengurangi kerusakan akibat pencoklatan dan serangan jamur

sehingga memperpanjang masa simpan buah duku.

B. Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk mengurangi pencoklatan dan mencegah

serangan jamur pada buah duku dengan cara pelapisan larutan lilin lebah dan

penambahan kalium sorbat.

C. Hipotesis
Aplikasi larutan lilin lebah dengan penambahan kalium sorbat secara nyata

dapat mengurangi pencoklatan dan mencegah serangan jamur sehingga

memperpanjang masa simpan buah duku.
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