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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk memperoleh konsentrasi Kalsium klorida 
(CaCl2) optimum agar buah Duku memiliki waktu simpan yang lama. Sampel 
penelitian ini adalah buah Duku yang direndam dalam larutan CaCl2 0,5%, 1%, 1,5%, 
2%, 2,5% sedangkan kontrolnya buah Duku tanpa perendaman dalam larutan CaCl2. 
Peneliti melakukan pengamatan terhadap daya simpan buah, susut bobot, vitamin C 
dan uji organoleptik. Hasil penelitian menunjukkan konsentrasi CaCl2 optimum 
terhadap daya simpan buah Duku adalah perlakuan CaCl2 1 % dengan masa simpan 13 
hari. Kandungan vitamin C menurun pada hari pertama sampai hari ke-11 
penyimpanan, penurunan terbesar teijadi pada buah kontrol dan penurunan kadar 
vitamin C terendah pada perlakuan CaCl2 1%. Uji susut bobot menunjukkan selama 
11 hari penyimpanan teijadi penurunan berat, penurunan berat buah terbesar terdapat 
pada buah kontrol yaitu sebesar 31,03% dan penurunan terkecil pada perlakuan CaCl2 
1% yaitu sebesar 16,46%. Selanjutnya hasil uji organoleptik terhadap warna, aroma 
dan rasa menunjukkan buah Duku yang disukai adalah buah Duku dengan perlakuan 
CaCl2 1%.

Kata kunci : Duku, Daya Simpan, CaCl2,

XI
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BABI

PENDAHULUAN

1.1 Latar belakang
Buah sangat mudah mengalami kerusakan setelah pemanenan baik kerusakan 

fisik, mekanis, maupun mikrobiologis, sehingga untuk penyediaannya secara 

berkesinambungan diperlukan suatu sistem yang tepat sebelum dan sesudah panen. 

Umumnya daerah produksi terletak berjauhan dengan konsumen atau karena buah 

tersebut merupakan produk musiman, sehingga diperlukan suatu metode untuk dapat 

memperpanjang masa simpan buah (Ratule, T. 1999).

Duku termasuk buah tropis musiman yang mudah rusak. Dalam kondisi ruang 

biasa, buah sudah tidak dapat dipasarkan lagi setelah empat hari. Proses metabolisme 

buah duku setelah pemanenan berlangsung sangat cepat sehingga dapat menyebabkan 

kerusakan dalam waktu singkat. Kerusakan yang terjadi berupa pencoklatan kulit 

buah, yang makin lama makin luas dan akhirnya membusuk (Sosrodihaijo dan 

Supriadi, 1987).

Sifat buah duku yang mudah rusak {perishable) menyebabkan singkatnya 

selang waktu antara saat panen dan konsumsi, apabila tidak ada perlakuan untuk 

memperpanjang daya simpannya. Oleh karena itu diperlukan usaha-usaha untuk 

memperpanjang daya simpan duku untuk mengatasi permasalahan yang mungkin 

timbul bila komoditi tersebut dipasarkan ke tempat yang jauh dalam keadaan segar.

Berbagai cara telah dilakukan untuk memperpanjang umur simpan buah antara 

lain dengan cara pelapisan dengan lilin, modifikasi atmosfir, perlakuan suhu rendah, 
pemberian senyawa penyerap etilen dan lainnya.

Salah satu cara yang cukup efektif untuk menghambat proses pemasakan dan 

mempertahankan kualitas buah adalah dengan pemberian bahan kimia. Kalsium (Ca) 

telah dilaporkan dapat memperpanjang daya simpan melalui penghambatan 

pemasakan buah (Ferguson, dalam Setijorini dan Sulistiana, 2002). Menurut Wills

1



dan Tirmazi dalam Sosrodiharjo dan Supriadi (1987) kalsium dapat menunda 

kematangan dan kedaluan, misalnya pada buah apel, mangga, advokat, tomat dan pir.

Pemberian kalsium pada buah-buahan juga dapat mengurangi laju respirasi dan 

mengurangi kerusakan buah yang diakibatkan oleh mikroorganisme (Ferguson dalam 

Setijorini dan Sulistijana, 2002). Salah satu jenis senyawa kalsium yang dapat 

digunakan adalah CaCl2 (kalsium klorida). Kalsium klorida merupakan salah satu 

jenis senyawa kalsium yang dapat digunakan untuk penanganan buah duku, karena 

CaCl2 merupakan suatu senyawa yang paling efektif untuk mengurangi laju 

kerusakan buah. Disamping itu, CaCl2 dirasakan aman dan tidak menimbulkan efek 

samping pada manusia pada kadar tertentu.

Hasil penelitian Setijorini dan Sulistiana (2002) menunjukkan pemberian 

kalsium klorida dengan konsentrasi 0,05 M, 0,10 M, dan 0,15 M melalui metode 

perendaman pada proses pemasakan buah tomat dapat menghambat metabolisme 

yang ditunjukkan oleh terhambatnya laju respirasi. Kalsium klorida (CaCl2) 

menghambat perubahan warna, kelunakan, dan susut bobot, Perkembangan warna 

dan laju respirasi dapat ditunda selama 4-8 hari.

Hal inilah yang menjadi dasar bagi peneliti untuk melakukan penelitian lebih 

lanjut untuk mencari berapakah konsentrasi kalsium klorida (CaCl2) optimum yang 

digunakan agar buah duku memiliki waktu simpan yang lebih lama.

1.2 Perumusan Masalah

Berdasarkan uraian di atas maka permasalahan dalam penelitian ini adalah 

berapakah konsentrasi Kalsium klorida (CaCl2) optimum yang digunakan agar buah 

duku memiliki waktu simpan yang lama

2
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1.3 Tuj uan Penelitian

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk memperoleh konsentrasi Kalsium 

klorida (CaCfe) optimum agar buah duku memiliki waktu simpan yang lama

1.4 Manfaat Penelitian
Manfaaat dari penelitian ini adalah sebagai berikut:

Memberikan informasi kepada masyarakat mengenai alternatif 

penyimpanan buah duku dengan pemberian larutan CaCb sehingga buah duku 

memiliki waktu simpan yang lama. Selain itu penelitian ini juga diharapkan dapat 

digunakan sebagai bahan masukkan untuk proses belajar mengajar terutama dalam 

hal kimia pangan dan bioteknologi pangan.

cara
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