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PENDAHULUAN

Salak pondoh (Salacca edulis reinw) merupakan salah satu komoditas hortikultura
unggulan yang banyak dibudidayakan di Indonesia dan memiliki prospek ekonomi yang cukup
baik untuk mendukung ketahanan pangan nasional serta peningkatan pendapatan petani.
Salak pondoh memiliki keunggulan rasa manis meskipun masih muda, tekstur yang renyah,
kandungan air cukup tinggi, serta dapat berbuah sepanjang tahun, sehingga sangat diminati
oleh konsumen (Zaini & Jailani, 2018). Di Kalimantan Timur, pengembangan budidaya salak
pondoh mulai diupayakan sebagai salah satu komoditas hortikultura potensial seiring dengan
kondisi agroklimat yang mendukung, luasnya lahan pertanian, serta kebutuhan masyarakat
akan konsumsi buah lokal yang berkualitas. Namun demikian, salak pondoh termasuk buah
non-klimakterik yang memiliki umur simpan relatif singkat, sehingga ketersediaan salak
pondoh segar di pasaran sering terkendala akibat penurunan mutu pascapanen yang terjadi
secara cepat. Penelitian terdahulu menunjukkan bahwa umur simpan salak pondoh pada suhu
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ruang hanya berkisar 6 hingga 7 hari setelah panen sebelum mengalami kerusakan fisik seperti
pelunakan tekstur, perubahan warna, munculnya lendir, serta peningkatan pertumbuhan
mikroorganisme pembusuk (Jamaludin et al., 2018). Selain itu, tingginya minat masyarakat
terhadap konsumsi buah praktis telah mendorong peningkatan permintaan salak pondoh
dalam bentuk kupas dan potong untuk mempermudah konsumsi, akan tetapi dalam bentuk
siap saji tersebut, salak pondoh menjadi lebih rentan terhadap kerusakan dan penurunan
mutu dalam waktu yang lebih singkat akibat tingginya aktivitas respirasi, kehilangan air, serta
kontaminasi mikrobiologis (Utami et al., 2020).

Salah satu upaya penting dalam mengatasi permasalahan penurunan mutu salak pondoh
potong selama penyimpanan adalah dengan pemilihan dan penggunaan kemasan yang tepat.
Kemasan berfungsi sebagai pelindung produk dari berbagai pengaruh lingkungan seperti
paparan oksigen, uap air, cahaya, serta kontaminasi mikroorganisme yang dapat mempercepat
degradasi mutu produk selama penyimpanan dan distribusi (Samuddin et al., 2018). Beberapa
jenis kemasan yang umum digunakan untuk mempertahankan mutu buah potong adalah
Polypropylene (PP) dan Polyethylene (PE) yang memiliki sifat fleksibel, ringan, serta tahan
terhadap kelembaban, sementara kemasan vakum mampu memperlambat respirasi dan
pertumbuhan mikroorganisme aerob dengan menghilangkan udara di dalam kemasan
(Lapanga et al., 2019). Studi sebelumnya menunjukkan bahwa penggunaan kemasan vakum
pada buah potong dapat menekan pertumbuhan mikroba serta mempertahankan parameter
mutu seperti kekerasan, warna, kadar air, dan total padatan terlarut lebih lama dibandingkan
dengan kemasan konvensional (Arifin & Purnamayanti, 2024). Namun, penelitian mengenai
pengaruh jenis kemasan terhadap umur simpan dan penurunan mutu salak pondoh potong
pada kondisi suhu ruang secara spesifik di wilayah Kalimantan Timur masih terbatas, padahal
wilayah ini tengah mengembangkan salak pondoh sebagai salah satu komoditas unggulan
daerah. Selain itu, tantangan dalam distribusi dan pemasaran salak pondoh potong yang
memiliki umur simpan singkat juga menjadi salah satu hambatan bagi pelaku usaha dan
petani dalam meningkatkan nilai tambah produk salak pondoh siap konsumsi, khususnya
untuk memenuhi kebutuhan pasar swalayan dan konsumen rumah tangga yang menginginkan
buah siap konsumsi dengan mutu tetap terjaga.

Sehingga penelitian ini perlu dilakukan untuk mengkaji secara spesifik pengaruh
penggunaan jenis kemasan Polypropylene (PP), Polyethylene (PE), dan kemasan vakum
terhadap umur simpan dan penurunan mutu salak pondoh kupas dan potong selama
penyimpanan pada suhu ruang. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui jenis kemasan yang
paling efektif dalam mempertahankan parameter mutu salak pondoh potong, meliputi kadar
air, kekerasan buah, warna kulit dan daging buah, serta menekan pertumbuhan mikroba
selama penyimpanan. Dengan dilakukan pengamatan terhadap parameter sensoris, fisik,
kimia, dan mikrobiologis, diharapkan penelitian ini dapat memberikan informasi ilmiah sebagai
dasar rekomendasi penggunaan kemasan yang sesuai untuk mempertahankan mutu salak
pondoh potong, sehingga dapat membantu pelaku wusaha maupun petani dalam
memperpanjang umur simpan produk selama distribusi hingga ke tangan konsumen. Hasil
penelitian ini diharapkan dapat menjadi salah satu alternatif solusi dalam mendukung
pengembangan salak pondoh sebagai komoditas hortikultura unggulan di Kalimantan Timur
dengan peningkatan nilai tambah dan kualitas produk siap konsumsi yang tetap terjaga, serta
dapat memberikan kontribusi dalam peningkatan pendapatan petani dan mendukung
ketahanan pangan daerah secara berkelanjutan.

METODE
Waktu dan Tempat

Penelitian ini telah dilakukan pada bulan Mei 2025. Dilaksanakan di Laboratorium
Pengolahan Pangan Institut Teknologi Kalimantan.

Bahan Penelitian

Bahan yang digunakan antara lain buah salak segar (KM 21, Balikpapan, Indonesia).
Alat yang digunakan dalam penelitian ini antara lain Vacuum Sealer (Keeone, China), Impulse
Sealer (GSF G-2300, China), Kolorimeter (Linshang LS173, China), Handheld Refractometer
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(REF 113, China) Blender (Miyako BL 102, Indonesia) Plastik PP, Plastik PE, Plastik vakum,
Pisau, Piring organoleptik.

Rancangan penelitian

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan dua faktor. yaitu
jenis kemasan (tanpa kemasan, plastik PP. plastik PE, dan plastik vakum) dan suhu
penyimpanan (suhu ruang dan suhu rendah/ chiller). Setiap kombinasi perlakuan dilakukan
sebanyak 2 kali pengulangan (duplo). Kombinasi dari kedua faktor tersebut menghasilkan
delapan perlakuan, yaitu: (1) salak tanpa kemasan disimpan pada suhu ruang, (2) salak
dikemas menggunakan plastik PP dan disimpan pada suhu ruang, (3) salak dikemas
menggunakan plastik PP dan disimpan pada suhu rendah, (4) salak dikemas menggunakan
plastik PE dan disimpan pada suhu ruang, (5) salak dikemas menggunakan plastik PE dan
disimpan pada suhu rendah, (6) salak dikemas menggunakan plastik vakum dan disimpan
pada suhu ruang, (7) salak dikemas menggunakan plastik vakum dan disimpan pada suhu
rendah, serta (8) salak tanpa kemasan disimpan pada suhu rendah.

Prosedur Kerja
Uji Organoleptik

Uji Organoleptik yang dilakukan dalam penelitian ini adalah uji hedonik. Parameter yang
akan diuji adalah warna, rasa, aroma, dan tekstur. Pengujian dilakukan setiap hari selama 3
hari dengan hari pertama sebagai kontrol. Skala hedonik yang digunakan adalah
menggunakan skala 5 angka numerik. Uji organoleptik yang dilakukan bersama 15 orang
panelis semi-terlatih (usia 20-22 tahun, mahasiswa/i, tanpa alergi terhadap salak, telah
diberikan pengarahan singkat mengenai cara penilaian). Setiap sampel diberi kode acak dan
disajikan di piring berbeda. Prosedur uji organoleptik yang dilakukan yaitu setiap sampel
berupa salak disiapkan dan diberi kode pada setiap piring. Tiap sampel kemudian diacak dan
diuji oleh para panelis. Para panelis diberikan formulir penilaian untuk menilai sampel
berdasarkan parameter yang diberikan. Skor uji organoleptik dapat dilihat pada tabel 1.
Tabel 1. Skor Uji Organoleptik

Warna Rasa Aroma Tekstur
1 (Sangat Tidak Suka) 1 (Sangat Tidak Suka) 1 (Sangat Tidak Suka) 1 (Sangat Lunak)
2 (Tidak Suka) 2 (Tidak Suka) 2 (Tidak Suka) 2 (Lunak)
3 (Biasa) 3 (Biasa) 3 (Biasa) 3 (Cukup Keras)
4 (Suka) 4 (Suka) 4 (Suka) 4 (Keras)®
S (Sangat Suka) S (Sangat Suka) S (Sangat Suka) S (Sangat Keras)
Uji Fisik

Uji Fisik yang dilakukan adalah uji warna, indeks brix, dan susut bobot. Uji warna
dilakukan dengan alat kolorimeter (LS173), pada permukaan salak. Pengukuran dilakukan
setiap hari selama 3 hari untuk setiap perlakuan. Setiap perlakuan diukur 3 kali dan hasil
dirata-ratakan. Kalibrasi alat dilakukan sebelum digunakan menggunakan standar warna
putih. Indeks brix diukur dengan alat refraktometer. Sampel salak dihancurkan dengan
blender kemudian diambil sari buahnya dan diukur. Pengukuran dilakukan 3 kali pada tiap
perlakuan setiap hari. Susut bobot dihitung penyusutan massa sampel setiap harinya.
Perhitungan susut bobot dilakukan dengan rumus berikut :

Berat Awal — Berat Akhir
Berat Awal

Perkiraan Umur Simpan
Metode estimasi umur simpan menggunakan metode ESS (Extended Storage Study).
Analisis dilakukan dengan menghubungkan data titik kritis penurunan mutu (skor
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organoleptik <3) terhadap waktu penyimpanan, berdasarkan persamaan regresi linear
sederhana: :

y =ax + b
Diman: y = Titik Kritis; x = Umur Simpan (hari); a = gradien regresi; b = intesep regresi

Analisis data

Data dianalisis secara deskriptif kuantitatif. Hasil pengujian organoleptik dan fisik
disajikan dalam bentuk tabel dan grafik untuk menunjukkan kecenderungan perubahan mutu
selama penyimpanan.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Organoleptik

Pengujian organoleptik pada salak potong dilakukan menggunakan metode hedonik
dengan melibatkan 15 panelis untuk mengevaluasi empat parameter sensori, yaitu warna
(20%), aroma (30%), rasa (30%), dan tekstur (20%) berdasarkan skala 1-5. Setiap perlakuan
dilakukan pengulangan sebanyak dua kali (duplo), dengan masing-masing ulangan
menggunakan satu buah salak potong. Pengulangan ini dilakukan untuk memastikan
konsistensi data hasil penilaian sensori, serta mengurangi kemungkinan kesalahan data akibat
variasi sampel atau subjektivitas panelis. Hasil menunjukkan penurunan skor organoleptik
setiap harinya di masing-masing kemasan. Pada hari ke-0 semua perlakuan memiliki skor 4.2
yang menunjukkan bahwa salak potong masih layak dan disukai oleh panelis. Seiring
bertambahnya hari, terjadi penurunan skor organoleptik secara signifikan, terutama pada
perlakuan di suhu ruang, yang menunjukkan bahwa penyimpanan suhu ruang mempercepat
penurunan mutu sensori salak.

Berdasarkan hasil uji organoleptik salak potong dengan titik kritis penilaian dinilai 2
(batas minimal kelayakan konsumsi), diketahui bahwa beberapa jenis kemasan dengan
penyimpanan suhu rendah (chiller) masih mempertahankan skor diatas 2 hingga di hari ke-3,
sehingga secara sensoris masih dianggap layak konsumsi. Dari 4 perlakuan yaitu vakum
chiller, PP chiller, PE chiller, dan kontrol chiller, penurunan mutu pada salak tanpa kemasan
atau kontrol chiller lebih terlihat dibandingkan dengan salak ber kemasan. Diantaranya warna
menjadi lebih coklat, teksturnya lebih mengkerut, aroma dan rasa yang lebih hambar
disebabkan oleh degradasi senyawa volatil seperti etil asetat, asam asetat dan senyawa fenolik
yang menguap karena terpapar oksigen (Werdyani et al., 2017). Oksidasi yang disebabkan oleh
senyawa fenolik oleh enzim polifenol oksidase menghasilkan senyawa melanin yang
menyebabkan pencoklatan pada salak (Glagoleva et al.,, 2024). Hal ini menunjukkan bahwa
kontrol chiller hanya dapat menunda kerusakan sebagian, tetapi tidak menghambat degradasi
mutu secara menyeluruh. Sebaliknya, pada salak yang memiliki kemasan vakum, PP dan PE
di suhu rendah (chiller) menunjukkan skor yang cukup stabil hingga hari ke-3 karena efek
pengurangan oksigen dalam kemasan yang dapat menghambat oksidasi dan degradasi
senyawa volatil pada buah salak.

Salak potong yang disimpan pada suhu ruang cepat mengalami penurunan mutu dan
tidak layak konsumsi di hari ke-2 dan ke-3 karena terjadi percepatan reaksi kimia yang
memungkinkan pertumbuhan mikroorganisme pembusuk. Warna menjadi coklat akibat
aktivitas enzim polifenol oksidase yang menghasilkan senyawa melanin. Aroma buah menjadi
asam atau terfermentasi akibat aktivitas mikroorganisme yang memproduksi senyawa seperti
alkohol, asam organik, dan ester dari gula alami dalam buah (Seftiawan., 2023). Tekstur salak
potong yang disimpan pada suhu ruang menjadi sangat lunak karena terjadi kerusakan
struktur daging buah yang disebabkan oleh aktivitas enzim pektinase dan selulase. Enzim
pektinase berfungsi memecahkan pektin, yaitu komponen perekat antar sel yang menjaga
kekokohan jaringan buah, sedangkan enzim selulase menghancurkan selulosa, komponen
utama dinding sel yang memberikan kekuatan struktural sehingga menghasilkan buah yang
lunak dan mudah hancur (Rizal & Emilia., 2021). Semua jenis kemasan baik vakum, PP, PE
dan kontrol tidak mampu menghambat proses ini di suhu ruang, karena suhu yang hangat
akan mempercepat reaksi kimia dan menumbuhkan mikroorganisme.
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Temuan ini konsisten dengan hasil penelitian Nugraha et al (2025) yang menunjukkan
bahwa penyimpanan salak pondoh pada suhu lebih tinggi (30°C) mempercepat penurunan
mutu seperti kehilangan bobot, penurunan kekerasan, dan berkurangnya vitamin C
dibandingkan dengan penyimpanan pada suhu yang lebih rendah (20-25°C). Penurunan mutu
pada suhu yang tinggi juga diikuti oleh percepatan proses metabolisme buah, yang sesuai
dengan hasil organoleptik salak potong dalam penelitian ini. Dengan demikian, hasil penelitian
ini memperkuat temuan bahwa suhu rendah (chiller) sangat berperan penting dalam
mempertahankan mutu sensoris salak potong.

Tabel 2. Uji Organoleptik Salak Potong

. PE Vakum Kontrol PP PE Vakum Kontrol
Waktu PP chiller . . .
chiller chiller chiller ruang ruang ruang ruang
Hari O 4.2 4.2 4.2 4.2 4.2 4.2 4.2 4.2
Hari 1 3.9 3.5 3.4 3.2 3.0 2.9 3.3 3.0
Hari 2 3.5 3.5 3.4 2.7 1.0 1.0 1.4 1.0
Hari 3 2.9 2.8 2.9 2.2 1.0 1.0 1.1 1.0

Umur Simpan

Berdasarkan hasil regresi linier sederhana dari pengujian organoleptik, diperoleh umur
simpan salak potong bervariasi tergantung pada jenis kemasan dan suhu penyimpanan.
Penyimpanan pada suhu chiller secara umum menunjukkan umur simpan yang lebih panjang
dibanding suhu ruang. Pada suhu chiller, kemasan PP, PE, dan vakum masing-masing
memiliki umur simpan 5 hari, sementara kontrol tanpa kemasan hanya 3 hari, yang
menunjukkan bahwa keberadaan kemasan mampu memperlambat laju penurunan mutu
organoleptik. Nilai koefisien determinasi (R) cukup tinggi, berkisar antara 0.819 hingga 0.988,
menunjukkan bahwa model regresi linier cukup kuat menjelaskan hubungan antara waktu
penyimpanan dan penurunan nilai organoleptik. Pengujian organoleptik ini dilakukan dengan
melibatkan 15 panelis semi-terlatih dengan setiap perlakuan dilakukan pengulangan sebanyak
dua kali (duplo) di setiap kombinasi kemasan dan suhu. Pengulangan dilakukan untuk
mengurangi kesalahan data pada sampel, sehingga data yang didapatkan bisa lebih akurat.

Sebaliknya, pada penyimpanan suhu ruang, seluruh perlakuan menunjukkan umur
simpan hanya 1 hari, termasuk kontrol tanpa kemasan. Hal ini menunjukkan bahwa suhu
ruang mempercepat kerusakan sensori salak potong, baik dari segi aroma, warna, maupun
tekstur. Penurunan skor organoleptik yang sangat tajam ini tercermin dari kemiringan garis
regresi yang lebih curam, seperti pada kemasan vakum ruang (y = —-1.09x + 4.12) dan kontrol
(y = -1.15x + 4.01), dibandingkan dengan penyimpanan chiller yang penurunannya lebih
lambat.

Secara umum, data ini menunjukkan bahwa pendinginan (refrigerated storage)
merupakan faktor utama dalam memperpanjang umur simpan salak potong. Walaupun
kemasan juga berperan penting dalam memperlambat degradasi mutu, suhu tetap menjadi
determinan dominan (Ratu et al., 2023). Kemasan PE chiller menunjukkan regresi terbaik (R =
0.916), menunjukkan kestabilan sensori yang cukup baik selama 5 hari. Di sisi lain, kemasan
vakum pada suhu ruang meskipun menunjukkan R = 0.837, namun umur simpan tetap
rendah, yang dapat diinterpretasikan bahwa sistem kemasan tertutup tidak efektif jika tidak
diimbangi dengan suhu penyimpanan rendah. Hasil penelitian ini konsisten dengan temuan
Nugraha et al (2025) yang menjelaskan bahwa salak pondoh yang disimpan pada suhu rendah
(chiller) memiliki kualitas fisik dan sensori yang lebih stabil dibandingkan dengan penyimpanan
suhu ruang. Penelitian tersebut juga menunjukkan penurunan mutu yang signifikan dalam
waktu singkat, terutama dari segi kekerasan dan bobot buah, yang berkorelasi dengan
penurunan kualitas organoleptik. Dengan demikian, untuk mempertahankan mutu sensori
buah potong seperti salak, kombinasi penggunaan kemasan tertutup dan penyimpanan dingin
sangat direkomendasikan. Tanpa pengemasan atau tanpa pendinginan, mutu organoleptik
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akan menurun drastis hanya dalam 1 hari, sehingga produk tidak lagi layak konsumsi secara
Sensori.
Tabel 3. Extended Storage Study (ESS) Buah Salak Potong

Kemasan PP Chiller Kemasan PP Ruang
Y y = -0.245 x +3.57 y=-0.997 x + 3.68
R 0.821 0.759
Umur Simpan (hari) 5 1
Kemasan PE Chiller Kemasan PE Ruang
Y y=-0.357x+4.07 y=-0.938x+3.5
R 0.916 0.75
Umur Simpan (hari) 5 1
Kemasan Vakum Chiller Kemasan Vakum Ruang
Y y=-025x+3.74 y=-1.09x+4.12
R 0.819 0.837
Umur Simpan (hari) 5 1
Kontrol (Tanpa Kemasan) Kontrol (Tanpa Kemasan)
Chiller Ruang
Y y=-0.834x+4.12 y=-1.15 x+4.01
R 0.988 0.899
Umur Simpan (hari) 3 1

Bilangan Brix

Pengujian kadar kemanisan (°Brix) pada salak potong menggunakan refraktometer Bridge
menunjukkan adanya variasi nilai selama penyimpanan. Namun, khusus untuk penyimpanan
pada suhu chiller, salak terlebih dahulu diblender dengan penambahan akuades sebelum
pengukuran, sehingga hasil °Brix mencerminkan konsentrasi gula setelah pengenceran dan
tidak dapat dibandingkan langsung dengan pengukuran dari salak utuh (seperti pada suhu
ruang). Penambahan akuades dalam proses blending menyebabkan dilusi padatan terlarut,
termasuk gula, sehingga nilai °Brix menjadi lebih rendah dibanding kondisi asli buah. Meski
begitu, fluktuasi nilai °Brix selama penyimpanan tetap dapat menunjukkan aktivitas degradasi
dan metabolisme internal buah, meskipun dalam bentuk ekstrak encer.

Pada penyimpanan suhu rendah (chiller) terlihat bahwa semua perlakuan mengalami
penurunan °Brix pada hari pertama, yang dapat disebabkan oleh redistribusi air dalam
jaringan akibat pendinginan. Namun, perlakuan kemasan PP dan PE mengalami peningkatan
kembali pada hari ke-2 yang mengindikasikan adanya degradasi senyawa kompleks menjadi
gula sederhana. Sementara kemasan vakum menunjukkan tren paling stabil, sementara
perlakuan kontrol menunjukkan peningkatan hingga hari ke-3. Pola ini menunjukkan bahwa
pada suhu rendah, kemasan masih berperan menjaga kestabilan gula larut dan degradasi
secara perlahan. Fluktuasi ringan yang terlihat dipengaruhi oleh respirasi dan perubahan
enzimatik yang lebih lama akibat penyimpanan pada suhu rendah (Triardianto et al., 2022).

Gambar 1. Diagram Bilangan Brix Buah Salak Potong Pada Suhu Chiller

Pada penyimpanan suhu ruang (+28-30 °C), nilai °Brix buah salak potong menunjukkan
perubahan yang sangat signifikan dibandingkan dengan penyimpanan suhu rendah.. °Brix
salak potong tertinggi hingga terendah berturut-turut adalah kontrol tanpa kemasan, kemasan
PE, kemasan PP, dan kemasan vakum. Nilai °Brix yang tinggi menunjukkan tingginya total
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padatan terlarut, terutama gula, yang dapat terjadi akibat proses degradasi senyawa kompleks
seperti pati dan inulin menjadi gula sederhana melalui aktivitas enzimatik atau mikrobiologis
(Tiffany et al., 2015).

Pada penyimpanan suhu ruang, terjadi lonjakan nilai °Brix secara signifikan terutama
pada hari ke-2 untuk semua perlakuan kecuali kemasan vakum. Kemasan PP dan PE
mencapai puncak nilai °Brix pada hari ke-2 yang mencerminkan proses fermentasi dan
kerusakan jaringan buah akibat aktivitas mikroorganisme dan enzim pendegradasi. Pola ini
serupa dengan temuan Triardianto et al (2022) yang menyebutkan bahwa penyimpanan pada
suhu 28°C menyebabkan peningkatan tajam °Brix akibat degradasi senyawa kompleks menjadi
gula sederhana seperti glukosa, fruktosa, dan sukrosa. Namun, dalam konteks penyimpanan
suhu ruang, nilai °Brix yang tinggi tidak selalu menunjukkan mutu buah yang baik.
Peningkatan tajam °Brix umumnya diiringi oleh pelunakan jaringan buah, munculnya aroma
fermentasi, dan terbentuknya cairan, yang mengindikasikan proses fermentasi spontan akibat
aktivitas mikroorganisme. Hal ini terlihat pada kemasan PP dan PE, serta kontrol tanpa
kemasan, yang mengalami lonjakan drastis nilai °Brix pada hari ke-2, mencerminkan
percepatan kerusakan mutu. Sebaliknya, kemasan vakum menunjukkan nilai °Brix terendah
secara konsisten selama penyimpanan, yang menunjukkan bahwa kondisi anaerob cukup
efektif menekan laju degradasi dan fermentasi. Oleh karena itu, meskipun kemasan PP dan PE
menghasilkan nilai °Brix tinggi secara rata-rata, hal tersebut lebih mencerminkan proses
kerusakan dibanding peningkatan mutu, sedangkan kemasan vakum menunjukkan stabilitas
yang lebih baik dalam menjaga kualitas salak potong selama penyimpanan pada suhu ruang.

- PO PE = Vncum w Komrol

Man O Hani t Han 2 Han 3

Gambar 2. Diagram Bilangan Brix Buah Salak Potong Pada Suhu Ruang

Perubahan Warna
Lightness (Kecerahan)

Nilai kecerahan (L) pada buah salak potong menurun selama penyimpanan yang sangat
dipengaruhi oleh suhu penyimpanan dan jenis kemasan. Pada penyimpanan chiller, nilai L*
dari buah salak potong lebih stabil terutama pada perlakuan kemasan vacuum, yang hanya
turun dari 84,34 (hari O) menjadi 72,99 (hari 3). Perlakuan pada penyimpanan chiller di
kemasan PP dan PE mengalami penurunan sedikit lebih besar, tetapi masih berada di atas 60,
yaitu 60,13 di kemasan PP dan 65,905 pada kemasan PE. Hal ini disebabkan karena
penyimpanan pada suhu rendah (chiller) mampu menghambat aktivitas enzim polifenol
oksidase sehingga tidak banyak berubah menjadi melanin dan menurunkan kecerahan
(Glagoleva et al., 2024). Kemasan vakum yang sangat membatasi paparan oksigen akan
menyebabkan pencoklatan menjadi minimal, sedangkan pada kemasan PP dan PE masih
mengandung oksigen sehingga tidak seefektif vakum yang memiliki kondisi hampa udara.

Temuan ini konsisten dengan penelitian Djaafar et al (2022) yang menunjukkan bahwa
buah salak yang dikemas dengan kemasan tertutup, yaitu kantong plastik LDPE dapat
mempertahankan warna daging buah lebih lama dibanding buah salak yang tidak
menggunakan kemasan. Dalam penelitiannya, salak yang dikemas dengan LDPE + Karton
maupun LDPE + keranjang plastik memiliki kecerahan lebih stabil hingga hari ke 30, dengan
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penurunan yang relatif kecil dibanding perlakuan tanpa kemasan. Temuan ini memperkuat
argumen bahwa kemasan plastik berpermeabilitas rendah terhadap oksigen sangat efektif
dalam memperlambat reaksi pencoklatan pada salak, terutama ketika dikombinasikan dengan
suhu rendah.

Lightness (Chiller)

@ PP chiller @ FPE chiller Vacum chiller @ Kontrol chiller
100

75 .

50

25

Milai Lightness

0

Hari 0 Hari 1 Hari 2 Hari 3

Walktu

Gambar 3. Diagram perubahan kecerahan buah salak potong pada suhu chiller

Nilai kecerahan (L) pada buah salak yang disimpan pada suhu ruang mengalami
penurunan yang sangat drastis. Nilai kecerahan pada perlakuan kontrol ruang turun dari
84,34 (hari 0) menjadi 9,78 (hari 3) yang menunjukkan perubahan warna yang sangat
mencolok dari terang ke gelap. Sementara untuk perlakuan kemasan PP turun menjadi 33,155
(hari 3), perlakuan kemasan PE turun menjadi 46,94 (hari 3) dan kemasan vakum turun
menjadi 55,62 (hari 3). Hal ini terjadi karena suhu ruang mempercepat aktivitas enzim polifenol
oksidase dan meningkatkan laju reaksi fenolik. Selain itu, suhu yang lebih tinggi juga
mempercepat respirasi buah, mempercepat degradasi senyawa volatil aromatik, serta
menyebabkan air terlepas dari buah dan menyebabkan buah menjadi lunak. Aktivitas mikroba
pembusuk pun meningkat pada suhu ini, menghasilkan senyawa-senyawa seperti alkohol dan
asam organik yang tidak hanya mempengaruhi aroma, tetapi mengubah warna menjadi lebih
gelap (Seftiawan., 2023). Penurunan kecerahan juga dipengaruhi oleh perubahan struktur sel
akibat degradasi pektin dan selulosa oleh enzim pektinase dan selulase. Proses ini
menyebabkan jaringan buah menjadi lunak dan rusak, sehingga permukaannya tidak lagi
mampu memantulkan cahaya secara baik (Pangestika et al., 2020).

Temuan ini konsisten dengan penelitian Djaafar et al (2022) yang menunjukkan bahwa
buah salak yang disimpan pada suhu ruang akan mengalami kerusakan warna dan
memunculkan warna cokelat pada daging buah salak. Hal ini disebabkan kemasan tidak
terlindungi dari oksigen dengan sempurna dan lingkungan memiliki kelembaban yang tinggi
sehingga dapat mempercepat penurunan kecerahan. Dengan demikian, konsistensi hasil dari
kecerahan salak sangat bergantung pada jenis kemasan dan suhu penyimpanan.

Lightness (Ruang)
@ PPruang @ PEruang Vacumruang @ Kontrol ruang
100

75
50

25

Nilai Lightness

0
Hari 0 Hari 1 Hari 2 Hari 3

Waktu
Gambar 4. Diagram perubahan kecerahan buah salak potong pada suhu ruang
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Susut Bobot

Susut bobot terjadi akibat kehilangan air melalui proses evaporasi dan respirasi selama
penyimpanan, yang dapat dipengaruhi oleh jenis kemasan dan kondisi penyimpanan. Pada
penelitian ini, buah salak potong disimpan menggunakan berbagai jenis kemasan (plastik PE,
PP, dan vakum) pada dua kondisi suhu, yaitu suhu chiller (¥4 °C) dan suhu ruang (+25-30 °C).
Hasil pengamatan menunjukkan bahwa suhu penyimpanan dan jenis kemasan berpengaruh
nyata terhadap tingkat susut bobot salak potong selama tiga hari penyimpanan. Pada suhu
chiller, susut bobot cenderung lebih rendah dibandingkan suhu ruang, karena suhu rendah
mampu menekan aktivitas metabolisme buah seperti respirasi dan transpirasi, serta
memperlambat pertumbuhan mikroba. Berdasarkan data, susut bobot terendah ditunjukkan
oleh kemasan plastik vakum, diikuti oleh plastik PP, PE, dan kontrol. Kemasan vakum terbukti
paling efektif menekan kehilangan bobot karena mampu menghilangkan udara dari dalam
kemasan, sehingga menurunkan kadar oksigen dan menekan respirasi buah. Selain itu,
tekanan negatif di dalam kemasan juga memperlambat penguapan air dari jaringan buah.
Kemasan plastik PP yang memiliki karakteristik lebih kaku dan tebal juga efektif menjaga
kelembaban internal dan memperlambat laju susut bobot. Sementara itu, kemasan plastik PE
yang memiliki permeabilitas uap air lebih tinggi cenderung kurang efektif di suhu rendah. Hal
ini menunjukkan bahwa di suhu chiller, kemasan yang rapat dan menahan kelembaban seperti
vakum lebih unggul. Tanpa kemasan (kontrol), buah mengalami susut bobot paling tinggi
karena kontak langsung dengan udara dingin mempercepat dehidrasi permukaan buah.

Har 1 Harn 2 Har 3

Gambar 5. Diagram persentase susut bobot buah salak potong pada suhu chiller

Sementara itu, pada penyimpanan pada suhu ruang terjadi peningkatan susut bobot
yang jauh lebih signifikan, yang berkaitan erat dengan peningkatan laju metabolisme dan
aktivitas mikroorganisme akibat suhu yang lebih tinggi. Rata-rata susut bobot tertinggi terjadi
pada kontrol suhu ruang, terutama pada hari ketiga mencapai 14,39%. Kemasan plastik PE
menunjukkan performa terbaik di suhu ruang (0,61-3,60%) diikuti oleh plastik PP (2,35-
4,33%). Meskipun plastik PE lebih tipis, fleksibilitasnya mampu menghambat kehilangan air
pada suhu tinggi. Sebaliknya, plastik PP yang lebih kaku cenderung tidak seefektif PE dalam
mempertahankan kelembaban di suhu ruang.

Menariknya, pada kemasan vakum suhu ruang, terjadi fenomena pengembangan
kemasan, yang menunjukkan adanya produksi gas di dalam kemasan. Hal ini dapat terjadi
karena aktivitas mikroorganisme anaerob yang tumbuh di lingkungan vakum, menghasilkan
gas seperti CO, atau H, sebagai hasil fermentasi dari substrat buah yang tinggi gula.
Gelembung gas ini menyebabkan kemasan mengembang dan bahkan berpotensi
meningkatkan bobot saat penimbangan, sehingga didapatkan nilai susut bobot negatif (—
2,09%) pada hari ketiga. Nilai ini bukanlah refleksi fisiologis dari pertambahan bobot buah,
melainkan efek dari kondensasi internal atau gas terperangkap dalam kemasan. Kondisi ini
menunjukkan bahwa kemasan vakum tidak direkomendasikan untuk penyimpanan salak
potong pada suhu ruang, karena justru menciptakan kondisi yang mendukung pertumbuhan
mikroorganisme anaerob yang membahayakan mutu dan keamanan pangan. Secara
keseluruhan, kemasan vakum paling efektif digunakan pada suhu chiller, sedangkan kemasan
PE paling cocok pada suhu ruang.
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Gambar 6. Diagram persentase susut bobot buah salak potong pada suhu ruang

KESIMPULAN

Hasil penelitian menunjukkan bahwa kombinasi antara jenis kemasan dan suhu
penyimpanan berpengaruh signifikan terhadap kualitas organoleptik, fisik, dan daya simpan.
Penyimpanan pada suhu rendah (chiller) secara konsisten lebih efektif mempertahankan mutu
salak potong dibandingkan penyimpanan pada suhu ruang dengan berbagai jenis kemasan
(PP, PE, vakum).

Perubahan °Brix, kecerahan, dan susut bobot menunjukkan penurunan mutu yang
sangat signifikan pada seluruh perlakuan di suhu ruang. Perubahan nilai °Brix pada suhu
ruang sangat meningkat akibat fermentasi dan degradasi senyawa, yang menandakan
percepatan kerusakan yang dibuktikan dengan kadar gula yang meningkat tajam, sementara
pada suhu rendah °Brix tetap stabil yang menandakan perlambatan aktivitas enzimatis dan
mikrobiologis. Nilai kecerahan (L*) tetap stabil pada suhu rendah, sementara pada suhu ruang
mengalami penurunan nilai kecerahan akibat degradasi yang terjadi pada daging salak. Susut
bobot juga tetap stabil di suhu rendah, sementara pada suhu ruang terjadi penurunan susut
bobot akibat laju penguapan air yang lebih tinggi di suhu ruang.

Sehingga, kemasan vakum dengan penyimpanan pada suhu rendah merupakan
kombinasi terbaik dalam penyimpanan salak potong. Hal ini dikarenakan kemasan vakum
memiliki kemampuan paling efektif dalam memperlambat laju kerusakan, mempertahankan
susut bobot, menekan reaksi fermentatif selama penyimpanan, dan memperpanjang umur
simpan hingga 5 hari. Sementara pada suhu ruang, seluruh perlakuan baik dengan kemasan
maupun tanpa kemasan hanya bertahan maksimal 1 hari dengan penurunan mutu yang cepat.
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