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ABSTRACT 

 

Salak pondoh is one type of salak that is very popular because it has a sweet and crunchy taste even 

though it is picked before it enters its harvest age. The increasing public awareness of the importance 

of consuming healthy food amidst the lack of time constraints in serving encourages opportunities for 

peeled salak processing. In the peeled state, salak will deteriorate faster due to the loss of the skin layer. 

One of the efforts that can be done to inhibit the process is the application of edible coating. This study 

aims to determine the effect of taro-carrageenan starch combination and glycerol addition on the 

characteristics of salak pondoh fruit and to determine the right combination of taro-carrageenan starch 

and glycerol addition on the characteristics of salak pondoh fruit during storage. This study used a 

factorial Randomized Group Design (RAK) with two treatment factors. The first factor is the 

combination of taro starch-carrageenan consisting of 3 levels namely P1 (25:75), P2 (50:50), P3 

(75:25), and the second factor is the addition of glycerol consisting of 3 levels namely G1 (1g), G2 (2g), 

and G3 (3g). Each treatment was repeated 2 times with a storage period of 9 days. The parameters 

observed in this study were weight loss, total soluble solids, vitamin C, total acid and organoleptic. The 

results showed that the combination of taro starch-carrageenan and glycerol addition had no significant 

effect on weight loss, total soluble solids, vitamin C, and total acid of salak pondoh during 9 days of 

storage. Based on the organoleptic test, the variation of taro starch-carrageenan 50:50 and the addition 

of 1g glycerol is the treatment that gives the best coating results for 6 days of storage with a taste value 

of 3.20, color 3.73, aroma 3.47 and hedonic value 5.13. 

Keywords : edible coating, taro starch, carrageenan, glycerol, pondoh salak 

 

ABSTRAK 

 

Salak pondoh merupakan salah satu jenis salak yang sangat populer karena memiliki rasa manis dan 

renyah meskipun dipetik sebelum masuk umur panennya. Meningkatnya kesadaran masyarakat akan 

pentingnya mengkonsumsi makanan sehat ditengah minimnya keterbatasan waktu dalam penyajian 

mendorong peluang pengolahan salak kupas. Dalam keadaan dikupas, salak akan lebih cepat mengalami 

penurunan mutu akibat dari hilangnya lapisan kulit. Salah satu usaha yang dapat dilakukan untuk 

menghambat proses tersebut adalah dengan aplikasi edible coating.  Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui pengaruh kombinasi pati talas-karagenan dan penambahan gliserol terhadap karakteristik 

buah salak pondoh serta untuk menentukan kombinasi pati talas-karagenan dan penambahan gliserol 

yang tepat terhadap karakteristik buah salak pondoh seelama penyimpanan. Penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak Kelompok (RAK) faktorial dengan dua faktor perlakuan. Faktor pertama adalah 

 
* Korespondensi Penulis : 

Email: amnahartiati@unud.ac.id 

mailto:amnahartiati@unud.ac.id


Patandianan, dkk. Jurnal Rekayasa dan Manajemen Agorindustri 

429 

 

kombinasi pati talas-karagenan yang terdiri dari 3 taraf yaitu P1 (25:75), P2 (50:50), P3 (75:25), dan 

faktor kedua adalah penambahan gliserol yang terdiri dari 3 taraf yaitu G1 (1g), G2 (2g), dan G3 (3g). 

Setiap perlakuan diulang sebanyak 2 kali dengan lama penyimpanan 9 hari. Parameter yang diamati 

pada penelitian ini yaitu susut bobot, total padatan terlarut, vitamin C, total asam dan organoleptik. Hasil 

penelitian menunjukkan kombinasi pati talas-karagenan dan penambahan gliserol tidak berpengaruh 

nyata terhadap susut bobot, total padatan terlarut, vitamin C, dan total asam salak pondoh selama 9 hari 

penyimpanan. Berdasarkan uji organoleptik variasi pati talas-karagenan 50:50 dan penambahan gliserol 

1g merupakan perlakuan yang memberikan hasil pelapisan terbaik selama 6 hari penyimpanan dengan 

nilai rasa 3,20, warna 3,73, aroma 3,47 dan nilai hedonik 5,13 

Kata kunci : edible coating, pati talas, karagenan, gliserol, salak pondoh 
 

PENDAHULUAN 

 

Salak pondoh merupakan salah satu buah unggulan Indonesia yang cukup populer dikalangan 

masyarakat dan sering kali disajikan sebagai buah meja. Varietas salak ini sangat populer karena 

memiliki rasa manis dan renyah meskipun dipetik sebelum masuk umur panennya (Sabarisman et al., 

2015). Konsumsi buah salak dalam bentuk segar memerlukan waktu penyajian, dimana dalam 

tahapan tersebut perlu dilakukan pengupasan kulit salak yang bersisik dan tajam, terutama jika 

penyimpanan terlalu lama yang mengakibatkan kulit menjadi kering dan lebih sulit dikupas (Annisa 

et al., 2016). 

Seiring berkembangnya zaman tren konsumsi makanan yang berkembang di masyarakat saat ini 

adalah cendrung menginginkan produk pangan yang cepat saji, segar, praktis dan berkualitas 

(Wardana et al., 2017). Kondisi ini mendorong peluang pengolahan salak kupas seiring dengan 

meningkatnya kesadaran masyarakat akan pentingnya mengkonsumsi makanan sehat namun 

minimnya keterbatasan waktu dalam menyiapkan di tengah era globalisasi yang serba cepat, terutama 

dalam pemilihan buah siap konsumsi, segar, dan praktis sehingga mudah dan cepat penyajiannya 

(Rozana & Sunardi, 2021). 

Sebagai mana umumnya buah dan sayuran, salak masih melangsungkan proses metabolisme 

setelah dipanen. Dalam keadaan dikupas, salak akan lebih lebih cepat mengalami penurunan mutu 

akibat dari hilangnya lapisan kulit. Sehingga dalam keadaan demikian sel menjadi rentan terhadap 

pengaruh oksigen dan mikroorganisme yang akan mengakibatkan reaksi oksidasi dan tumbuhnya 

jamur sehingga buah menjadi cepat rusak dan busuk. Terdapat berbagai metode untuk 

memperpanjang masa simpan produk pangan, diantaranya penggunaan bahan pengawet dan teknik 

penyimpanan beku. Namun metode tersebut memilki kelemahan dalam hal keamanan dan 

penggunaan energi yang terlalu besar. Salah satu perlakuan yang dapat diterapkan untuk melindungi 

dan menghambat kerusakan pada produk terolah minimal adalah penggunaan edible coating (Lin & 

Zhao, 2007). 

Edible coating merupakan lapisan tipis yang terbuat dari bahan yang aman untuk dikonsumsi 

sebagai lapisan penghalang untuk meningkatkan kualitas dan masa simpan suatu produk makanan 

(Duguma, 2022). Edible coating pada umumnya berdasarkan material biologis seperti protein, lipida, 

dan polisakarida. Polisakarida utama yang dapat digunakan sebagai edible coating antara lain pati 

dan turunannya, selulosa dan turunannya, kitosan, pektin, alginat, dan gum (Tzoumaki et al., 2009). 

Edible coating dari bahan dasar polisakarida memiliki kemampuan bertindak sebagai membran 

permeabel yang selektif terhadap pertukaran gas CO₂ dan O₂. Sifat tersebut dapat memperpanjang 

umur simpan karena respirasi buah dan sayuran menjadi berkurang (Krochta et al., 2002). Salah satu 

contoh polisakarida yang banyak digunakan yaitu pati. 
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Menurut Rahmawati et al. (2015), talas memiliki kandungan pati yang cukup tinggi yaitu sekitar 

80%, lebih tinggi dibandingkan jagung dan singkong. Pati termasuk dalam golongan polisakarida 

yang melimpah di alam, memiliki sifat biodegradable (mudah terurai secara alami), mudah 

didapatkan, serta harganya ekonomis. Karakteristik pati tersebut menjadikannya material yang cocok 

untuk edible coating, mengingat kemampuannya dalam membentuk lapisan film yang relatif kuat 

(Winarti et al., 2012). Namun, edible coating berbasis pati mempunyai kelemahan, yaitu resistensinya 

terhadap air yang rendah dan sifat penghalang terhadap uap air juga rendah karena sifat hidrofilik pati 

dapat memengaruhi stabilitas dan sifat mekanisnya (García et al., 2011).  

Untuk meningkatkan karakteristik fisik maupun fungsional dari film pati, perlu dilakukan 

penambahan biopolimer atau bahan lain. Edible coating yang terbuat dari senyawa polisakarida yaitu 

karagenan dapat memberikan perlindungan efektif terhadap pencoklatan permukaan makanan, 

oksidasi lemak serta oksidasi komponen lainnya (Huse, 2014). Edible coating yang terbentuk dari 

polisakarida bersifat rapuh sehingga diperlukan penambahan plasticizer untuk mengubah sifat fisik 

dari film. Salah satu plasticizer yang dapat digunakan dalam pembuatan edible coating adalah 

gliserol. Sama halnya seperti pati gliserol dikenal sebagai bahan yang ekonomis, memiliki 

ketersediaan melimpah di alam, bersumber dari bahan terbarukan, serta memiliki sifat mudah terurai 

secara alami. Gliserol efektif digunakan sebagai plasticizer pada hidrofilik coating. Penambahan 

gliserol akan menghasilkan coating yang lebih fleksibel dan halus (Sinaga et al., 2014). 

Beberapa hasil penelitian tentang edible coating telah dilaporkan, diantaranya penelitian yang 

dilakukan Wardalia et al. (2022), menunjukkan bahwa penggunaan pati talas 3%, penambahan lilin 

lebah 1,6% dan gliserol 1% dapat memberikan perlakuan terbaik pada buah stroberi dengan 

penurunan susut bobot terendah 15,7%, penurunan kadar gula terendah 3,2% dan penurunan vitamin 

C terendah 12%. Pada penelitian yang dilakukan oleh Huse et al. (2014), menunjukkan bahwa 

penggunaan karagenan 2% dan gliserol 1,5% merupakan perlakuan terbaik pada buah apel 

romebeauty dengan nilai susut bobot 7,24%, nilai total padatan terlarut (TPT) 13,5°Brix dan nilai 

vitamin C 0,53%. Penelitian oleh Anggarini et al. (2016), menunjukkan bahwa penggunaan pati 

ganyong 1% dan gliserol 6% pada buah apel anna lebih disukai dibandingkan dengan kontrol. Pada 

perlakuan tersebut didapatkan hasil nilai susut bobot sebesar 3.99% dan nilai total padatan terlarut 

(TPT) sebesar 15.8°Brix serta nilai kekerasan sebesar 3.63 Kg/cm2.  

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh kombinasi pati talas-karagenan dan 

penambahan gliserol terhadap karakteristik buah salak pondoh selama penyimpanan serta 

menentukan kombinasi pati talas-karagenan dan penambahan gliserol yang tepat untuk menghasilkan 

buah salak pondoh kupas dengan karakteristik terbaik. Hasil dari studi ini diharapkan dapat digunakan 

sebagai dasar untuk pemanfaatan talas sebagai edible coating untuk memperpanjang masa simpan 

produk segar khususnya buah salak. 

 

METODE PENELITIAN  

 

Bahan dan Alat  

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah buah salak Pondoh dengan umur panen 5-6 

bulan setelah penyerbukan dengan kematangan 60%, yang dibeli di pedagang buah pasar Kumbasari 

Denpasar Badung, pati talas  dibuat sesuai prosedur Permana et al. (2017), dengan umbi talas dibeli 

di pasar Kumbasari, karagenan yang diperoleh dari Planet Kimia Depok, gliserol diperoleh dari Saba 

Kimia, asam askorbat diperoleh dari Multi Jaya kimia, aquades dari Saba Kimia, amilum, iodium 

0,01, indikator PP dan NaOH 0,1. Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah blender, pisau, 

talenan, kertas saring, ayakan 80 mesh, oven, hot plate, timbangan analitik, mortal, pipet tetes, pinset, 
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batang pengaduk, labu ukur, gelas ukur, erlenmeyer 125ml, alat titrasi, gelas beaker 100ml, 

refraktometer, lemari pendingin, plastik mika dengan ukuran 8,5cm × 8,5 cm. 

 

Rancangan Penelitian 

Rancangan percobaan dalam penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) 

faktorial yang terdiri dari dua faktor. Faktor pertama yaitu kombinasi pati talas-karagenan (P) yang 

terdiri dari tiga taraf, yaitu: 25:75 (P1), 50:50 (P2) dan 75:25 (P3). Faktor kedua yaitu penambahan 

gliserol (G) yang terdiri dari tiga taraf, yaitu: 1g (G1), 2g (G2), dan 3g (G3). Berdasarkan faktor di 

atas diperoleh 9 kombinasi perlakuan dan dikelompokkan menjadi 2 berdasarkan waktu pembuatan 

sehingga diperoleh 18 unit percobaan.  

Pelaksanaan Penelitian 

Proses Pembuatan Pati Talas 

Proses pembuatan pati talas mengikuti penelitian dari Permana et al. (2017), pertama-tama umbi 

talas dikupas terlebih dahulu, setelah dikupas umbi talas dipotong-potong dalam bentuk balok dengan 

ukuran ± 3 cm kemudian dicuci hingga bersih. Talas yang telah dicuci bersih kemudian direndam 

dalam air biasa selama ± 20 menit, setelah itu dihaluskan menggunakan blender dan ditambahkan air 

dengan perbandingan 4:1 (air : talas). Talas halus yang telah ditambah dengan air disaring 

menggunakan kertas saring dan didiamkan selama 24 jam untuk memperoleh endapan kemudian 

dilakukan proses pemisahan air dengan endapan sehingga didapatkan pati basah. Pati basah yang 

diperoleh kemudian dikeringkan menggunakan oven pada suhu 80°C selama 4 jam. Pati yang telah 

dikeringkan menggunkan oven dihaluskan kembali dan di ayak menggunakan ayakan 80 mesh hingga 

diperoleh pati talas yang halus. 

Pembuatan Edible Coating 

Proses pembuataan edible coating pati talas-karagenan dilakukan berdasarkan metode Pade, 

(2019) yang telah dimodifikasi. Pertama-tama timbang bahan pati talas dan karagenan dengan 

perbandingan pati talas-karagenan (1,25g:3,75g; 2,5g:2,5g; 3,75g:1,25g) dengan total bahan pada tiap 

perbandingan sebanyak 5 g. Lalu gliserol dengan (1g, 2g, dan 3g). Selanjutnya masing-masing 

perlakuan dilarutkan kedalam aquades hingga totalnya 100 g, kemudian dipanaskan hingga mencapai 

suhu 60°C. setelah itu tambahkan asam askorbat 1% diaduk hingga homogen. Setelah tercampur, 

larutan dipanaskan selama ± 5 menit. Kemudian didinginkan selama ±15 menit pada suhu ruang 

hingga edible coating siap diaplikasikan pada buah salak. 

Aplikasi Edible Coating Pada Buah Salak 

Proses pengaplikasian edible coating pada buah salak berdasarkan Annisa et al. (2016), buah salak 

terlebih dahulu dikupas kulitnya dan melepas lapisan tipis pada buah. Buah salak yang telah dikupas 

kemudian dipotong menjadi dua bagian untuk melepas biji dari buah. Setelah itu buah salak 

dicelupkan menggunakan pinset kedalam larutan edible coating hingga seluruh permukaan buah 

terendam selama 15 detik lalu ditiriskan. Setelah tiris buah salak didiamkan selama 30 menit hingga 

mengering, lalu disimpan pada suhu 10°C selama 9 hari mengikuti penelitian (Mufidah et al., 2022). 

Setelah disimpan kemudian dilakukan pengamatan pada buah salak setiap satu hari sekali selama 

penyimpanan.  

 

Variabel yang Diamati  

Terdapat 5 variabel yang diamati yaitu analisis susut bobot, total padatan terlarut, vitamin C, total 

asam, dan uji organoleptik perbandingan jamak yang meliputi warna, rasa, aroma dan uji hedonik 

untuk peneriamaan keseluruhan. Penentuan produk terbaik dipilih berdasarkan nilai tertinggi dari uji 

hedonik penerimaan keseluruhan dan dihubungkan dengan variabel lain. 
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Analisis data dilakukan dengan analisis keragaman (ANOVA), apabila berpengaruh nyata 

dilanjutkan dengan uji Duncan Multiple Range Test (DMRT) dengan menggunakan perangkat lunak 

excel. Sementara uji organoleptik ditentukan berdasarkan nilai terbaik (tertinggi) dari rata-rata hasil 

penilaian panelis terhadap uji hedonik pada penerimaan keseluruhan buah salak potong.  

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

  

Kadar Vitamin C 

Hasil perhitungan analisis sidik ragam menunjukkan bahwa interaksi kedua faktor perlakuan pati 

talas-keragenan dan penambahan gliserol tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap kadar vitamin 

C buah salak pondoh selama penyimpanan. Grafik vitamin C dapat dilihat pada Gambar 1. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Grafik vitamin C buah salak pondoh selama penyimpanan 

Hasil pengamatan menunjukkan bahwa kadar vitamin C buah salak pondoh selama penyimpanan 

berkisar antara 1,580% sampai dengan 0,572%. Selama penyimpanan penurunan nilai vitamin C 

tertinggi ditunjukkan oleh buah salak dengan perlakuan (P2G1) pati talas-karagenan 50:50 dan 

gliserol 1g yaitu sebesar 0,572%, sementara nilai vitamin C dengan penurunan terendah ditunjukkan 

oleh buah salak dengan perlakuan (P2G2) pati talas-karagenan 50:50 dan gliserol 2g yaitu sebesar 

0,678%, Penurunan kadar vitamin C yang tinggi pada buah menandahkan proses pemasakan dan 

pembusukan berlangsung cepat selama penyimpanan (Juliani et al., 2017). Hal ini menunjukkan 

bahwa semakin tinngi kadar vitamin C, maka semakin tinggi tingkat ketahanan simpan dari buah 

tersebut.  

Grafik pada Gambar 1 menunjukkan bahwa kadar vitamin C buah salak pondoh selama 9 hari 

mengalami penurunan seiring dengan lama waktu penyimpanan. Penurunan vitamin C pada buah 

dapat dipengaruhi oleh beberapa faktor yaitu suhu, cahaya maupun udara yang dapat menyebabkan 

terjadinya proses oksidasi (Annisa et al., 2016). Menurut Nasution et al. (2012), vitamin C sangat 

mudah teroksidasi menjadi asam L-dehidroaskorbat sehingga cenderung mengalami perubahan lebih 

lanjut menjadi asam L-dikotiguronat yang sudah tidak memiliki keaktifan vitamin C lagi. Menurut 

Megasari dan Mutia, (2019) menyebutkan bahwa kehilangan vitamin C dapat dicegah dengan 

menggunakan edible coating dan menyimpan produk pada suhu rendah. 

Susut bobot 

Hasil perhitungan analisis sidik ragam menunjukkan bahwa interaksi kedua faktor perlakuan 

kombinasi pati talas-karagenan dan gliserol tidak memberikan pengaruh nyata (P>0,05) terhadap 

susut bobot buah salak pondoh selama penyimpanan. Berikut adalah grafik data susut bobot buah 

salak pondoh selama 9 hari penyimpanan. Grafik susut bobot dapat dilihat pada Gambar 2. 
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Gambar 2. Grafik susut bobot salak pondoh selama penyimpanan 

Hasil pengamatan menunjukkan bahwa susut bobot buah salak pondoh selama penyimpanan 

berkisar antara 2,39% hingga 24,07%. Selama penyimpanan peningkatan susut bobot tertinggi 

ditunjukkan oleh buah salak dengan perlakuan (P3G3) pati talas-karagenan 75:25 dan gliserol 3g 

yaitu sebesar 24,07%. Sementara susut bobot dengan peningkatan terendah ditunjukkan oleh buah 

salak dengan perlakuan (P2G2) pati talas-karagenan 50:50 dan gliserol 2g yaitu sebesar 11,62%. 

Menurut Anggarini et al. (2016), konsentrasi pelapis yang digunakan harus diperhatikan karena jika 

terlalu kental akan menyulitkan dalam penggunaannya serta dapat menyebabkan terjadinya respirasi 

anaerobik. Repirasi anaerob dapat menyebabkan sel melakukan perombakan di dalam buah itu sendiri 

sehingga mengakibatkan proses pembusukan lebih cepat dari keadaan normal (Nisah & Barat, 2019).  

Grafik pada Gambar 2 menunjukkan bahwa susut bobot buah salak pondoh selama 9 hari 

penyimpanan mengalami peningkatan seiring dengan lama waktu penyimpanannya. Menurut Ariesta 

et al. (2023), peningkatan susut bobot pada buah dan sayuran disebabkan penguapan air akibat 

kemunduran mutu selama proses respirasi berlangsung, serta kerena faktor suhu dan durasi 

penyimpanannya. Meningkatnya laju respirasi akan menyebabkan lebih cepatnya perombakan 

senyawa seperti karbohidrat dalam buah dan menghasilkan CO₂ dan air yang keluar melalui 

permukaan buah sehingga menyebabkan kehilangan bobot pada buah (Aini et al., 2019). Semakin 

rendah susut bobot maka semakin baik sifat edible coating dalam mempertahankan kesegaran buah. 

Hal ini dikarenakan edible coating yang melapisi permukaan buah mampu mencegah hilangnya air 

dan kandungan yang terdapat dalam buah (Maghfiroh et al., 2018). 

 

Total padatan terlarut (TPT) 

Hasil perhitungan analisis sidik ragam menunjukkan bahwa interaksi kedua faktor perlakuan pati 

talas-karagenan dan gliserol tidak memberikan pengaruh nyata (P>0,05) terhadap total padatan 

terlarut salak pondoh selama penyimpanan. Grafik total padatan terlarut (TPT) dapat dilihat pada 

Gambar 3. 

Hasil pengamatan menunjukkan bahwa nilai total padatan terlarut buah salak pondoh selama 

penyimpanan berkisar antara 11,8 hingga 19,6 °Brix. Selama penyimpanan peningkatan nilai total 

padatan terlarut tertinggi ditunjukkan oleh buah salak dengan perlakuan (P1G1) pati talas-karagenan 

25:75 dan gliserol 1g serta perlakuan (P3G3) pati talas-karagenan 75:25 dan gliserol 3g yaitu sebesar 

19,6 °Brix, sementara nilai total padatan terlarut dengan peningkatan terendah ditunjukkan oleh buah 

salak dengan perlakuan (P2G2) pati talas-karagenan 50:50 dan gliserol 2g yaitu sebesar 18,7 °Brix. 

Perlakuan pati talas-karagenan dan gliserol selama penyimpanan tidak mempengaruhi peningkatan 

yang terjadi pada nilai total padatan terlarut buah salak. Hal ini diduga karena buah salak termasuk 

ke dalam buah non klimakterik. Pada fase tersebut kondisi buah salak pada semua perlakuan memiliki 
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kandungan total padatan terlarut yang relatif konstan karena kondisi buah sudah pada tahap puncak 

kematangan (Lestari et al., 2021). Total padatan terlarut mengindikasikan adanya indikator bahan 

yang larut dalam suatu larutan. Komponen bahan yang terkandung dalam buah, dan dapat larut dalam 

air adalah fruktosa, glukosa, sukrosa, dan pektin (Mustapa et al., 2022). 

 

 

 
Gambar 3. Grafik total padatan terlarut buah salak pondoh selama penyimpanan 

Grafik pada Gambar 3 menunjukkan peningkatan total padatan terlarut seiring dengan lama waktu 

penyimpanan. Hal ini disebabkan karena terjadi peningkatan gula selama proses pematangan, dimana 

total padatan terlarut buah akan meningkat seiring dengan meningkatnya kematangan buah. Menurut 

Zahroh et al. (2016), selama proses pematangan terjadi degradasi pati menjadi gula, yang mana ketika 

kandungan pati menurun maka kandungan sukrosa naik dan sukrosa yang terbentuk dipecah kembali 

menjadi fruktosa dan glukosa. 

 

Total Asam 

Hasil perhitungan analisis sidik ragam menunjukkan bahwa interaksi kedua faktor perlakuan pati 

talas-karagenan dan gliserol tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap total asam buah salak pondoh 

selama penyimpanan. Grafik total asam dapat dilihat pada Gambar 4. 

 

 
Gambar 4. Grafik total asam buah salak pondoh selama penyimpanan 

Hasil pengamatan menunjukkan bahwa nilai total asam buah salak pondoh selama penyimpanan 

berkisar antara 12,812% sampai dengan 5,671%. Selama penyimpanan penurunan nilai total asam 

tertinggi ditunjukkan oleh buah salak dengan perlakuan (P2G3) pati talas-karagenan 50:50 dan 

gliserol 3g yaitu sebesar 5,671%, sementara nilai total asam dengan penurunan terendah ditunjukkan 

oleh buah salak dengan perlakuan (P2G2) pati talas-karagenan 50:50 dan gliserol 2g yaitu sebesar 
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7,351%. Total asam tertitrasi merupakan analisis jumlah asam yang terkandung di dalam suatu 

larutan, dimana pada uji ini mengacu pada total persentase asam yang dihasilkan oleh buah salak 

selama proses penyimpanan berlangsung (Liputo et al., 2022). 

Grafik pada gambar di atas menunjukkan perubahan nilai total asam yang menurun dan fluktuatif. 

Menurut Maheswara et al. (2021), menyebutkan penurunan yang terjadi pada buah disebabkan oleh 

proses penguraian senyawa organik seperti asam organik dan asam piruvat yang dapat menghasilkan 

energi (CH₂O₅), dimana energi atau asam yang dihasilkan, akan digunakan sebagai bahan dasar dalam 

proses respirasi. Hal ini menunjukkan bahwa semakin tinggi nilai total asam pada buah maka semakin 

tinggi pula ketahanan simpan buah tersebut.  
 

Uji Organoleptik 

Tabel nilai uji perbandingan jamak rasa, warna dan aroma dapat dilihat pada Tabel 1. 

Tabel 1. Nilai hasil uji perbandingan jamak rasa, warna dan aroma buah salak pada hari ke-6 

penyimpanan 

Perlakuan Rasa Warna Aroma 

P1G1 2,80 2,67 3,07 

P2G1 3,20 3,73 3,47 

P3G1 2,20 2,60 2,87 

P1G2 3,13 3,27 3,80 

P2G2 2,80 3,20 3,20 

P3G2 2,07 1,87 2,00 

P1G3 2,53 2,47 2,87 

P2G3 2,20 2,33 2,67 

P3G3 1,53 2,20 1,80 

Keterangan: Sangat lebih baik dibanding R = 7, Lebih baik dengan R = 6, Sedikit lebih baik dibanding R = 5, Sama 

dengan R = 4, Sedikit lebih jelek dibanding R = 3, Lebih jelek dengan R = 2, Sangat jelek dibanding R = 

1 

Rasa 

Dari hasil uji perbandingan jamak didapatkan bahwa perlakuan (P2G1) pati talas-karagenan 50:50 

dan gliserol 1g pada buah salak menghasilkan nilai perbandingan terbaik dari 8 perlakuan lainnya 

yaitu 3,20 dengan taraf penilaian diantara 3 dan 4 (diantara sedikit lebih jelek dan sama dengan) dari 

contoh baku R. Hasil penilaian ini menujukkan bahwa buah salak yang di aplikasikan edible coating 

dengan masa simpan 6 hari belum dapat menghasilkan rasa yang sebaik dengan contoh pembanding 

yaitu buah salak segar. Selama penyimpanan salak mengalami proses fementasi sehingga rasa buah 

salak mengalami perubahan. semakin lama penyimpanan buah akan mudah rusak, konsentrasi CO₂ 
yang tinggi, menghasilkan rasa dan aroma yang tidak diinginkan, yang disebabkan karena adanya 

perubahan gula menjadi etanol selama pelapisan (Ikhsan, 2024). 

 

Warna 

Dari hasil uji perbandingan jamak didapatkan bahwa perlakuan (P2G1) pati talas-karagenan 50:50 

dan gliserol 1g pada buah salak menghasilkan nilai perbandingan terbaik dari 8 perlakuan lainnya 

yaitu 3,73 dengan taraf penilaian diantara 3 dan 4 (diantara sedikit lebih jelek dan sama dengan) dari 

contoh baku R. Hasil penilaian ini menujukkan bahwa buah salak yang di aplikasikan edible coating 

dengan masa simpan 6 hari belum dapat menghasilkan warna yang sebaik dengan contoh pembanding 

yaitu buah salak segar. Semakin lama waktu penyimpanan buah maka kerusakan jaringan kulit yang 

terjadi akibat proses respirasi dan transpirasi menyebabkan adanya kontak antara senyawa polifenol 
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dengan oksigen, dengan bantuan enzim polifenol oksidase terjadinya reaksi pencoklatan enzimatis 

yang menghasilkan senyawa quinon berwarna coklat (Asniati et al., 2023). 

 

Aroma 

Dari hasil uji perbandingan jamak didapatkan bahwa perlakuan (P1G2) pati talas-karagenan 25:75 

dan gliserol 2g pada buah salak menghasilkan nilai perbandingan terbaik dari 8 perlakuan lainnya 

yaitu 3,80 dengan taraf penilaian diantara 3 dan 4 (diantara sedikit lebih jelek dan sama dengan) dari 

contoh baku R. Hasil penilaian ini menujukkan bahwa buah salak yang di aplikasikan edible coating 

dengan masa simpan 6 hari belum dapat menghasilkan aroma yang sebaik dengan contoh pembanding 

yaitu buah salak segar. Semakin lama penyimpanan buah akan mudah rusak, konsentrasi CO₂ yang 

tinggi, menghasilkan rasa dan aroma yang tidak diinginkan, yang disebabkan karena adanya 

perubahan gula menjadi etanol selama pelapisan (Ikhsan, 2024). 

 

Hedonik 

Tabel nilai uji hedonik penilaian keseluruhan dapat dilihat pada Tabel 2. 

Tabel 2. Nilai uji hedonik penilaian keseluruhan buah salak pada hari ke-6 penyimpanan 

Perlakuan Penilaian Keseluruhan (Hedonik) 

P1G1 4,00 

P2G1 5,13 

P3G1 3,47 

P1G2 4,87 

P2G2 3,40 

P3G2 2,87 

P1G3 3,47 

P2G3 3,27 

P3G3 2,07 

Keterangan: Sangat suka = 7, Suka = 6, Agak suka = 5, Netral = 4, Agak tidak suka = 3, Tidak suka = 2, Sangat tidak 

suka = 1 

Hasil uji hedonik terhadap penilaian buah salak secara keseluruhan menunjukkan bahwa rata-rata 

nilai hasil penerimaan penelis pada penyimpanan hari ke-6 berkisar antara 2,07-5,13 dengan kategori 

(tidak suka sampai dengan agak suka). Berdasarkan pengaruh perlakuan yang diaplikasikan pada 

buah salak terlihat bahwa pemberian pati talas-karagenan 50:50 dan gliserol 1g (P2G1) merupakan 

perlakuan yang memberikan hasil dengan nilai mutu hedonik terbaik yaitu 5,13 (diantara agak suka 

dan suka), sedangkan nilai terendah dihasilkan dari buah salak dengan perlakuan (P3G3) pati talas-

karagenan 75:25 dan gliserol 3g dengan nilai 2,07 (diantara tidak suka dan agak tidak suka). 

Berdasarkan hasil penilaian pada tabel diatas terlihat bahwa semakin tinggi bahan gliserol yang 

ditambahkan maka semakin rendah tingkat kesukaan penelis terhadap buah salak. Hal ini diduga 

terjadi karena semakin tinggi bahan gliserol yang ditambahkan maka lapisan yang terbentuk pada 

buah akan semakin pekat sehingga menyebabkan terjadinya respirasi anaerob. 

  

KESIMPULAN  

Kesimpulan 

Selama penyimpanan variasi bahan komposit pati talas-karagenan dan penambahan gliserol tidak 

berpengaruh nyata terhadap susut bobot, vitamin C, total padatan terlarut dan total asam buah salak 
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pondoh namun berpengaruh terhadap uji organoleptik. Berdasarkan uji organoleptik variasi bahan 

pati talas-karagenan 50:50 dan gliserol 1g (P2G1) merupakan perlakuan yang memberikan hasil 

terbaik pada hari ke-6 penyimpanan buah salak pondoh dengan nilai rasa 3,20 (diantara sedikit lebih 

jelek dan sama dengan) dari contoh baku R, warna 3,73 (diantara sedikit lebih jelek dan sama dengan) 

dari contoh baku R, aroma 3,47 (diantara sedikit lebih jelek dan sama dengan) dari contoh baku R 

serta nilai hedonik 5,13 (diantara agak suka dan suka). 

 

Saran 

Sebaiknya perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang penggunaan variasi waktu pencelupan 

yang berbeda. Perlu dilakukan penelitian lanjut tentang penggunaan variasi suhu penyimpanan yang 

berbeda. 
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