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ABSTRACT

Dita Intan Nurbaiduri. Application of Calcium Chloride (CaCl2) to Maintain
The Physical and Chemical Properties of Harman Varieties of Guava Fruit
(Syzygium malaccense [L.] Merr & Perry) at Room Temperature Storage.
Supervised by Mr. Riwan Kusmiadi and Mrs. Eries Dyah Mustikarini.

Malay Apple (Syzygium malaccense [L.] Merr & Perry) is plant with little
production was included of  nonclimateric, has high water content, very thin skin
and has a short shelf life. The process of respiration and transpiration of malay
apple fruit can be slowed by soaking of the fruit into a calcium chloride (CaCl2).
This research was conducted from January to March 2017 at Agrotechnology
Laboratory and MIPA Laboratory of Agriculture, Fishery and Biology Faculty of
Bangka Belitung University. The purpose of this study are to determine the effect
of different concentration and soaking time in calcium chloride solution (CaCl2)
on the physical and chemical properties of malay apple fruit. The research design
used was Factorial Random Block Design with 3 times. The first factor was the
concentration of CaCl2 0%, 3%, 6%, and 9%. The second factor was soaking time
for 30 minutes, 60 minutes, 90 minutes, and 120 minutes. The results showed that
used different of calcium chloride (CaCl2) concentration and soaking time had an
effect on the physical properties of malay apple (Syzygium malaccense) such as
weight, smell , taste, color and texture as well as affect the chemical  of malay
apple (Syzygium malaccense) such as total dissolved solids, total fruit acids, and
vitamin C. The concentration of 3% calcium chloride was soaking  until 30
minutes is the best concentration viewed from shrinking variables weight, total
dissolved solids, vitamin C content, and organoleptic test until day 7.
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ABSTRAK

Dita Intan Nurbaiduri. Penggunaan Kalsium Klorida (CaCl2) untuk
Mempertahankan Sifat Fisik dan Kimia Buah Jambu Bol Varietas Harman
(Syzygium malaccense [L.] Merr & Perry) pada Penyimpanan Suhu Ruang.
Dibimbing oleh Riwan Kusmiadi dan Eries Dyah Mustikarini.

Jambu bol (Syzygium malaccense [L.] Merr & Perry) tanaman dengan
produksi sedikit yang bersifat nonklimaterik, memiliki kadar air tinggi, kulit yang
sangat tipis dan memiliki umur simpan yang pendek. Proses respirasi dan
transpirasi buah jambu bol dapat diperlambat dengan cara perendaman buah ke
dalam larutan kalsium klorida (CaCl2). Penelitian ini dilaksanakan dari bulan
Januari sampai dengan Maret 2017 di Laboratorium Agroteknologi dan
Laboratorium MIPA Fakultas Pertanian, Perikanan dan Biologi Universitas
Bangka Belitung. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi
dan waktu perendaman yang berbeda dalam larutan kalsium klorida (CaCl2)
terhadap sifat fisik dan kimia buah jambu bol. Rancangan penelitian yang
digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok Faktorial (RAKF) dengan 3 kali
ulangan. Faktor pertama adalah konsentrasi CaCl2 0% , 3%, 6%, dan 9%. Faktor
kedua adalah waktu perendaman selama 30 menit, 60 menit, 90 menit, dan 120
menit Hasil penelitian menunjukkan bahwa pemberian konsentrasi kalsium
klorida (CaCl2) dan waktu perendaman yang berbeda berpengaruh terhadap sifat
fisik buah jambu bol (Syzygium malaccense) seperti susut bobot, aroma, rasa,
warna dan tekstur serta berpengaruh terhadap sifat kimia buah jambu bol
(Syzygium malaccense) seperti total padatan terlarut, total asam buah, dan
kandungan vitamin C. Konsentrasi kalsium klorida 3% dengan perendaman
selama 30 menit  merupakan konsentrasi terbaik jika dilihat dari peubah susut
bobot, total padatan terlarut, kandungan vitamin C, dan uji organoleptik sampai
hari ke-7.

Kata Kunci : Kalsium Klorida; Syzygium malaccense; respirasi; pascapanen
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