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ABSTRACT

THE EFFECT OF HOT WATER TREATMENT (HWT) ON SALAK
PONDOH DURING STORAGE

By
ESA FILORENCHI PAKPAHAN

Salak (salacca edulis) is one of fruit that grows in tropical climate conditions,
such as Indonesia. After harvesting, salak occurs the physilogical activity,
especially respiration which is the factor causing damage of fruit. One solution to
solve the damage of salak is using HWT treatment. This research aims to
determine the effect of HWT that use temperature differences on the quality of

salak during storage.

This research was conducted in Bioprocess and Post-Haverst Handling
laboratory,agricultural engineering departement, Lampung University. This
research used Complete Factorial Randomized Design (RAL) with different
treatment on temperature. The level of treatment consisted of four levels, that

were 45°C, 50°C,55°C and control which is repetition three times.

The result of research showed storage, HWT treatment had effect in vitamin C
and water content on the second day. When the highest vitamin C levels in salak

of 8,07 mg/100g wasindicated on 50°C and the highest water content in salak was



indicated on 55°C, at the end of observation. The percentage of white rot on
control treatment is 60%on the sixth day storage, meanwhile for 45°C, 50°C and
55°C treatment are 60% on the tenth day. Based on analysis of variance revealed
the different of HWT temperature is not significant to the shrinkage weight,
hardness, total acid and total soluble solid (Brix), but this treatment had

significanle of vitamin C and water content.
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ABSTRAK

PENGARUH HOT WATER TREATMENT (HWT) PADA BUAH SALAK
PONDOH SELAMA PENYIMPANAN

Oleh

Esa Filorenchi Pakpahan

Salak (Salacca edulis) merupakan salah satu jenis buah yang berkembang dalam
kondisi iklim tropis salah satunya di Indonesia. Setelah dipanen salak masih
melakukan aktivitas fisiologis terutama respirasi yang menjadi faktor penyebab
kerusakan buah. Salah satu cara untuk menangani kerusakan pada buah salak
yaitu dengan menggunakan aplikasi Hot Water Treatment (HWT). Penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui pengaruh HWT menggunakan perbedaan suhu

terhadap kualitas buah salak selama penyimpanan.

Penelitian ini dilaksanakan di dalam laboratorium bioproses dan pascapanen
Jurusan Teknik Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Lampung. Penelitian ini
menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RAL) dengan perlakuan yaitu
pada suhu 45°C, 50°C, 55°C dan ulangan 3 kali. Hasil penelitian menunjukan
bahwa presentase terserang busuk putih pada perlakuan kontrol 60% pada hari ke

6, sedangkan perlakuan 45°C,50°C dan 55°C 60% pada hari ke 10.



Berdasarkan hasil sidik ragam perlakuan HWT tidak signifikan terhadap
parameter susut bobot, kekerasan, total asam dan KPT (Brix), namun perlakuan
HWT vyang signifikan terhadap parameter kadar vitamin C dan kadar air.
Perlakuan HWT berpengaruh terhadap kadar vitamin C pada pengamatan hari ke
8 dan kadar air pada hari ke 2, kadar vitamin C dalam salak tertinggi ditunjukan
pada perlakuan 50°C yaitu 8,07 mg/100g dan kadar air dalam buah salak tertinggi

ditunjukan pada perlakuan kontrol pada akhir pengamatan.

Kata kunci : salak, hot water treatment, kadar vitamin C, kadar air dan busuk

putih.
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Kondisi iklim yang tropis membuat Indonesia memiliki kekayaan melimpah,
khususnya buah-buahan.Salak (Salacca edulis) merupakan salah satu jenis buah
yang berkembang dalam kondisi iklim tropis salah satunya di Indonesia.Buah ini
termasuk dalam keluarga Palmae dengan batang tertutup oleh pelepah daun
yangtersusun sangat rapat dan juga buahnya bersisik coklat tersusun di dalam

tandan (tersekap diantara pelepah daun).

Salak mempunyai rasa daging yang kelat (sepat), asam, dan manis. Ada beberapa
varietas salak yang sudah dikenal sebagian masyarakat dan tersebar di berbagai
daerah di Indonesia salah satunya yaitu varietas salak pondoh. Salak pondoh
menjadi salah satu varietas yang populer diantara varietas salak yang lain di
Indonesia, maka dari itu buah salak pondoh ini memiliki peluang agribisnis yang
menguntungkan di masa mendatang sejalan dengan meningkatnya konsumsi

buah-buahan dalam negeri maupun permintaan luar negeri (Adirahmanto, 2013).

Setelah dipanen,salak masih melakukan aktivitas fisiologis terutama respirasi
yang menjadi faktor penyebab kerusakan buah. Kerusakan yang sering terjadi

yaitu pada ujung atau sisi lancip buah salak, seperti serangan jamur busuk putih



yang dapat menyebabkan perubahan penurunan kualitas buah seperti tekstur dan

rasa.

Nurhayati (2013) menyatakan bahwa penyebab penyakit pascapanen pada buah
salak adalah busuk buah yang disebabkan oleh Thielaviosis.SP. Gejala awal
serangan pascapanen ini ditandai dengan pangkal buah mulai lunak.Kusmiadi
(2011) menyatakan bahwa busuk buah salak pondoh disebabkan oleh serangan
jamur busuk putih Aspergillus sp., Fusarium sp. dan Ceratocystisparadoxa.
Menurut Kusuma et al., (1995) gejala buah yang busuk akibat serangan
Ceratocystis paradoxa yaitu ujung buah mulai melunak, jika di kupas akan
tampak daging yang berwarna coklat hitam, lunak dan basah. Permukaan kulit
buah yang terserang Fusarium sp. Tertutup oleh miselium berwarna putih, daging
buah busuk sedangkan buah busuk yang disebabkan oleh Aspergillus sp. yang di

mulai dari pangkal buah.

Salah satu cara untuk menangani kerusakan pada pangkal buah salak yaitu dengan
menggunakan aplikasi Hot water treatment (HWT). Menurut Hidayati (2012),
HWT cukup efektif dalam mengontrol penyakit pascapanen buah-buahan. HWT
merupakan salah satu cara yang dapat digunakan dalam menghambat pembusukan
pada buah. HWT digunakan untuk memperpanjang umur simpan buah-buahan
yang didasarkan pada pengaruhnya terhadap aktivitas enzim dalam buah (Ketsa et
al.2000). Oleh karena itu, perlakuan HWT dapat dijadikan alternatif dalam

memperpanjang umur simpan buah.



1.2 Tujuan Penelitian

Tujuan dilakukannya penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh HWT

menggunakan perbedaan suhu terhadap kualitas buah salak selama penyimpanan.

1.3 Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini adalah dapat memberikan informasi ilmiah mengenai
pengaruh HWT untuk menurunkan tingkat kerusakan secara fisik maupun
kandungan kimia pada buah-buahan khususnya salak pondoh selama

penyimpanan.



1. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Salak Pondoh

Salak Pondoh (Salacca edulis Reinw) pada Gambar 1 termasuk suku pinang-
pinangan (palmae). Family Palmaceae, ordo Spadiceflorae dan genus Salacca,
merupakan tanaman asli Indonesia yang banyak diusahakan oleh petani di
pedesaan dengan berbagai jenis varietas. Tanaman salak berakar serabut,
berbatang keras dan tingginya dapat mencapai tujuh meter. Buah salak tersusun
atas tiga bagian utama, yaitu kulit, daging buah dan bagian biji. Bagian kulit
terdiri atas sisik-sisik yang tersusun seperti genting dan kulit ari yang langsung
menyelimuti daging buah.Kulit ari ini berwarna putih transparan.Daging buah
muda berwarna putih pucat sedangkan yang tua berwarna kekuning-kuningan

(Fadilah, 2011),



Gambar 1. Salak Pondoh

Komposisi kimia berpengaruh terhadap rasa buah salak. Adanya gula dan asam
dapat mempengaruhi rasa manis dan asam buah salak. Senyawa tanin yang tinggi
pada daging buah salak atau pada buah-buahan pada umumnya akan memberikan
rasa sepet (Puspitasari, 1992). Buah salak pondoh mengandung vitamin-vitamin
dan mineral yang diperlukan oleh tubuh manusia. Salak Pondoh terbaik dipanen
setelah umur 5 bulan karena perkembangan ukuran buah sudah maksimnal,
kandungan kimiawinya mempunyai nilai yang relatif tetap dan rasanya yang enak
(Arbie, 2010). Buah salak Pondoh sebenarnya dapat dipanen sebelum berumur 5
bulan (umur bunga) karena rasanya sudah manis dan tidak sepat meski masih
muda, namun akan diperoleh buah berukuran kecil dan beraroma lemah karena
komponen penyusun aroma buah salak belum terbentuk optimal (Kusuma et al,

1995).

Kesalahan dalam penanganan pascapanen, mulai dari saat dan waktu panen

hingga pengemasan dan penyimpanan dapat menyebabkan kehilangan pascapanen



yang tinggi, penurunan mutu dan masa simpan yang relatif pendek.Sebagaimana
buah tropik lainnya, buah salak sangat cepat mengalami kerusakan terutama bila
tertunda pemanfaatannya, karena setelah dipanen buah salak masih terus
melangsungkan aktivitas fisiologis seperti respirasi dan transpirasi. Dengan
aktivitas fisiologis tersebut, secara berangsur mutu buah akan menurun, kulit buah
kering dan daging buah mulai layu, gejala infeksi patogen mulai terlihat, hingga

akhirnya buah akan menjadi busuk (Arbie, 2010).

2.2 Perubahan Fisiologi Pascapanen Produk Hortikultura

Menurut Zuidar (2000) produk hortikultura seperti buah-buahan segar merupakan
jaringan hidup yang masih melanjutkan kehidupannya sampai memasuki fase
busuk kemudian mati. Setelah dipanen, jaringan hidup ini terus menjalani
serangkaian proses untuk memperoleh energi yang diperlukan dalam bertahan
hidup. Energi yang di dapat untuk melangsungkan hidup buah-buahan setelah di
petik adalah dengan cara respirasi. Ketika masih menyatu dengan pohonnya di
lahan, bagian tanaman seperti buah ini masih bergantung pada pohonnya untuk
mendapat suplai makanan dan energi. Namun, setelah dipanen suplai makanan
dan energi dari pohonnya terputus, maka yang terjadi adalah proses perombakan
zat-zat penyusun buah itu sendiri. Dengan adanya perombakan zat penyusun pada
daging buah maka buah akan mengalami beberapa perubahan-perubahan
fisiologisnya yaitu seperti susut bobot, Kandungan Padatan Terlarut (KPT), kadar

vitamin C, total asam dan tekstur pada buah.

Susut bobot terjadi karena hilangnya komponen air dan volatil lainnya pada

proses respirasi (penguapan air, gas dan energi) dan transpirasi (terlepasnya air



dalam bentuk uap air) selama masa penyimpanan buah (Alsuhendra,dkk.,2011).
Komponen utama yang terdapat pada KPT adalah gula yang dihasilkan dari
proses metabolisme yaitu pemecahan polisakarida. Dengan adanya transpirasi
yang cepat pada buah maka KPT yang terjadi saat penyimpanan buah akan

meningkat (Wulandari,2015).

Vitamin C sangat mudah teroksidasi menjadi asam L-dehidroaskorbat yang
cenderung mengalami perubahan lebih lanjut menjadi L-dikotigulonat. Sehingga
pada proses oksidasi dan kehilangan air selama penyimpanan buah akan
menyebabkan peningkatan vitamin C (Winarno, 1997). Buah yang mengalami
kehilangan air yang berlebihan (5 — 10% dari bobot awal) akan menyebabkan
susut jJumlah dan susut kualitas pada produk. Penurunan kualitas dari segi
penampakan atau tekstur pada buah akan membuat buah menjadi lunak. Hal ini
dikarenakan terjadi perombakan protopektin yang tidak larut menjadi pektin dan
akibat dari kehilangan air yang berlebihan selama penyimpanan. Kandungan total
asam amino yang terjadi pada saat klimaterik meningkat tetapi pada pasca
klimaterik kandungan asam-asam amino ini mengalami penurunan (Wulandari,

2015).

2.3 Hot water treatment (HWT)

Teknik perlakuan panas (heat treatment) merupakan satu alternatif baruyang
digunakan dalam proses ekspor buah-buahan untuk proses disinfestasi hamadan
pengendalian penyakit. Nurhayati (2014)menyatakan bahwa perlakuan panas juga
merupakan salah satu cara yang dapat digunakan dalam menekan gejala kerusakan

akibat suhu rendah (chilling injury).



Hot water treatment (HWT) pertama kali dilakukan oleh Fawcett pada
pertengahan abad 20 untuk mengendalikan busuk coklat pada jeruk lemon dan
pada tahun 80-an dilaporkan bahwa HWT (49°C selama 20 menit) dapat dijadikan
sebagai salah satu perlakuan karantina khususnya untuk mengatas serangan lalat
buah (Nurhayati, 2014). Kebanyakan buah dan sayur mempunyai toleransi
terhadap air panas pada suhu 50-60°C selama 10 menit agar upaya mengetahui
ambang batas suhu penyimpanan yang optimum tapi pemaparan jangka pendek
pada suhu demikian dapat mengatasi beberapa patogen pascapanen (Farista,

2016).

HWT dilaporkan cukup efektif dalam mengontrol penyakit pascapanen pada
buah-buahan. Berdasarkan penelitian sebelumnya, telah ditemukan bahwa
perlakuan HWT dengan suhu 60°C dan 65°C selama 20-40 menit secara
signifikan mereduksi penyakit dan mengurangi diameter bercak penyakit pada
buah tomat yang disebabkan oleh Botrytis cinerea, sedangkan perlakuan selama
60 menit dengan suhu 70°C, secara signifikan hanya dapat mengurangi diameter
bercak penyakit. Hal ini mengindikasikan bahwa waktu perlakuan HWT

berhubungan erat dengan efisiensi pengontrolan penyakit (Hidayati, 2012).



I11. METODOLOGI PENELITIAN

3.1 Waktu dan Tempat

Penelitian dilaksanakan pada bulan Januari 2018 — Maret 2018 di Laboratorium
Rekayasa Bioproses dan Pasca Panen Jurusan Teknik Pertanian, Fakultas

Pertanian Universitas Lampung.

3.2 Alat dan Bahan

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah gelas bekker 1000 ml, gelas ukur
500 ml, termometer, hot plate, magnetic stirrer, Kipas angin, waterbath, nampan,
timbangan analitik OHAUS (model AR2140), refraktometer (Atago model R-
201a), rheometer (Merk Compac-100), cawan, sendok pengaduk, erlenmeyer,
pipet tetes, besek , pipet ukur, buret dan statik. Bahan yang digunakan dalam

penelitian ini adalah buah salak pondoh, aquades, dan NaOH 0,1 N.

3.3 Metode Penelitian

3.3.1 Perlakuan dengan Hot water treatment

Buah salak pondoh yang digunakan harus dibersihkan terlebih dahulu.
Perendaman buah dilakukan dengan menggunakan alat water bath. Water bath

mampu memodifikasi suhu air untuk perendaman salak selama penelitian.
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Perlakuan salak pondoh menggunakan suhu 45 °C, 50 °C, dan 55 °C selama 5

menit. Diagram alir proses HWT dapat dilihat pada Gambar 2.

Persiapan Alat dan
Bahan

Kontrol Pada Suhu
Ruang

Pada suhu 45°C Pada suhu 50°C Pada suhu 55°C

Penirisan Buah Salak Hingga kering

Pengambilan Data

Analisis Data

Selesai

Gambar 2.Diagram alir aplikasi Hot water treatment pada salak pondoh.

Dalam penelitian ini, terdapat beberapa parameter pengamatan kadar vitamin C,
total asam, kekerasan, kadar air, dan KPT bahan. Setiap pengamatan dilakukan
setiap 2 hari selama 10 hari pengambilan data, yaitu pada hari ke 0, 2, 4, 6, 8, 10

dengan total 6 kali pengambilan data.
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3.4 Parameter Penelitian

Ada 6 parameter yang diamati selama 10 hari penyimpanan salak pondoh dalam

penelitian ini adalah sebagai berikut:

1. Kerusakan Salak
Kerusakan salak akibat jamur busuk putih mampu menyebabkan kehilangan
kualitas fisik salak. Cara pengambilan data untuk menghitung persentase buah
salak yang terkenda jamur busuk putih yaitu membandingkan salak yang telah
terserang jamur busuk putih dengan jumlah salak total setiap pengamatan yang
diamati. Pengukuran dengan menghitung jumlah salak yang terkena penyakit
melalui pengamatan langsung. Perhitungan salak yang terkena penyakit setiap

unit percobaan dirumuskan dalam :

__Jumlah Salak yang terkena penyakit

Salak Terkena Penyakit (%) = P——— x 100 .....(1)

2. Susut bobot
Penimbangan susut bobot dilakukan setiap pengamatan, dari mulai
penyimpanan hingga akhir penyimpanan.Penimbangan susut bobot dilakukan
dengan menggunakan timbangan digital. Data-data yang diperoleh kemudian

dianalisis dengan perhitungan sebagai berikut:

Wo—Wi
Susut Bobot (%) = Tx 10090.....ccciiieiieiie e 2
0

Dimana;
W, = Berat sampel awal (g)

W= Berat sampel pada hari pengamatan (t) (g)
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3. Kadar vitamin C
Potong salak pondoh kecil-kecil kemudian ditimbang seberat 10 gram lalu
tambahkan dengan aquades sehingga volumenya mencapai 150 ml. Setelah itu
bahan di blender secara bersamaan kemudian disaring untuk diambil sarinya
sebanyak 15 ml. Sari buah dimasukkan ke dalam Erlenmeyer dan pada setiap
Erlenmeyer ditambahkan indikator amilumse banyak 2 — 3 tetes, lalu titrasi
dengan menggunakan larutan standar lod 0,01 N hingga warnanya berubah

menjadi abu-abu keunguan.

vol Iod x BEx FP x 100 0

Kadar vitamin C (mg/100 g) = Q0. 0ot 3)

g bahan
Dimana:

Voliod : Volume lod 0,01 N (ml)

BE : Berat equivalen = 0,88
FP : Faktor pengenceran (10x)
g bahan : Massa bahan (gram)

4. Total asam
Potong salak pondoh menjadi bagian yang kecil-kecil kemudian timbang
hingga beratnya mencapai 10 gram.Setelah itu tambahkan aquades hingga
volumenya mencapai 150 ml, lalu dihaluskan dengan menggunakan
blender.Kemudian saring dan ambil sari buahnya sebanyak 15 ml yang
dimasukkan ke dalam erlemeyer dan ditambahkan indikator PP sebanyak 2 — 3
tetes, lalu titrasi dengan menggunakan larutan NaOH 0,1 N hingga warnanya

berubah menjadi merah muda (pink).

vol NaOH x BE x FP x N NaOH (4)
g£x1000

Total asam(%) =
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Dimana:

VoINaOH : Volume NaOH (ml)

BE : Berat equivalen = 67

FP : Faktor Pengenceran (10x)
N : Normalitas NaOH

g bahan : Massa sampel (gram)

5. Kandungan Padatan Terlarut (KPT)
Kandungan Padatan Terlarut (KPT) diukur dengan menggunakan alat
refraktometer jenis Astago model R-201a, dengan cara memotong buah salak
pondoh menjadi tiga bagian yaitu bagian pangkal atas, bagian tengah, dan
bagian pangkal bawah buah. Setelah itu parut setiap bagian potongan buah
dan peras untuk diambil sarinya lalu diletakkan pada sensor alat
tersebut.Satuan dari Kandungan Padatan Terlarut (KPT) ini adalah (°Brix).
Pada setiap pengamatan dilakukan pengulangan pengukuran Kandungan
Padatan Terlarut (KPT) sebanyak tiga kali pada setiap potong bagian
buah.Setiap selesai pengukuran, sensor dibersihkan menggunakan aquades,
dielap menggunakan tisu, dan dikalibrasi kembali setiap kali selesai
pembacaan hasil pengamatan.

6. Kekerasan
Perubahan kekerasan pada buah diukur dengan menggunakan alat jenis
rheomatercompac-100. Rheometer diatur pada kedalaman 2 mm dengan
kecepatan tusuk sebesar 5 mm/s. Alat ini dilengkapi dengan alat penusuk
bahan yang diletakkan pada meja (base) rheometer yang statik. Letakkan

buah pada meja rheometer dan tekan tombol start pada alat ini untuk memulai
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pengukuran. Pengukuran sampel dilakukan sebanyak tiga kali yaitu pada
bagian samping-samping buah kemudian diambil rata-ratanya dengan satuan
Newton.

7. Kadar Air
Kadar air merupakan salah satu sifak fisik dari bahan yang menunjukan
banyaknya air yang terkandung di dalam bahan. Heldman, dkk., (1981)
menyatakan kadar air bahan pangan terdiri dari dua yaitu kadar air basis
kering dan kadar air basis basah. Kadar air basis kering adalah perbandingan
berat air dalam bahan dengan berat bahan keringnya.Kadar air basis basah
adalah perbandingan berat air dalam bahan dengan berat bahan total. Kadar

air basis kering dinyatakan dengan pesamaan:
M (% bk) = Z2x 100 %
wd

Kadar air basis basah dinyatakan dengan persamaan:

m (% bb) = "X 100 %

Dimana :

M = Kadar Air (%bk)

m = Kadar Air (%bb)

mO0 = Masa bahan sebelum dikeringkan (gram)
mt = Massa bahan setelah dikeringkan (gram)

Parameter-parameter diatas akan diamati selama penyimpanan sampai buah

tidak layak konsumsi.
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3.5 Rancangan Penelitian

Rancangan percobaan dalam penelitian ini menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) dengan dua perlakuan yaitu pada suhu dan waktu. Level
perlakuan terdiri dari 4 level yaitu T, (suhu ruang), T; (45°C), T, (50 °C), dan Ts

(55 °C). Tabulasi data perlakuan dengan level dapat dilihap pada Tabel 1.

Tabel 1.Tabulasi data

Suhu Ulangan
U, U Us
To (suhuruang)  ToU; ToU2 ToUs
T: (suhu45°C)  T.U; T.U, T1Us;
T, (suhu50°C)  T,U; ToU, ToUs;
Ts (suhu55°C)  TsU; T3U, TsUs

Rancangan acak lengkap diolah dengan menggunakan program SAS. Model linier

RAL yang akan digunakan adalah sebagai berikut:

Yij = p +1itgj
i=1.2,...,;]=12,
Dimana:
Yij = Pengamatan pada perlakuan ke-i, dan ulangan ke-j
M = Rataan umum
Ti = Pengaruh perlakuan ke-i

€lj = Error (pengaruh acak) pada perlakuan ke- i dan ulangan ke-j



3.6 Analisis Data

Dalam analisis, dihitung standart deviasi dari berbagai pengukuran. Standart
deviasi (simpangan baku) yang dimaksut adalah ukuran untuk mengukur jumlah
variasi atau sebaran sejumlah nilai data dalam suatu pengamatan. Data yang
diperoleh dianalisis menggunakan analisis sidik ragam dengan Rancangan Acak
Lengkap (RAL). Apabila dari hasil uji menunjukkan ada pengaruh maka

dilanjutkan dengan uji lanjutan menggunakan BNT pada taraf 5%
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V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

Kesimpulan yang diperoleh dari hasil penelitian ini adalah :

1. Presentase terserang busuk putih pada perlakuan Kontrol yaitu 60 % pada
hari ke-6, sedangkan perlakuan 45°C,50°C dan 55°C 60 % pada hari ke-10.

2. Berdasarkan hasil sidik ragam perlakuan HWT tidak signifikan terhadap
parameter susut bobot, kekerasan, total asam dan KPT (Brix), namun
perlakuan HWT signifikan terhadap parameter kadar vitamin C dan kadar
air.

3. Berdasarkan hasil pengamatan, HWT adalah perlakuan yang dapat di
aplikasikan untuk menekan pertumbuhan busuk putih dan dapat menjaga

kualitas buah.

5.2. Saran

Melalui rangkaian penelitian ini, saran yang dapat dituliskan adalah :

1. Dibutuhkan perlakuan variasi lama waktu perendaman salak dalam hot
water treatment.
2. Dibutuhkan penelitian dengan menggunakan lapisan lilin untuk menambah

umur simpan tanaman salak.
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