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Abstract

The purpose of this study was to determine the effect of different types of packaging on the
shelf life of salak sidimpuan fruit (Salacca sumatrana Becc). This study was conducted in the
laboratory of the Faculty of Agriculture, Graha Nusantara University, Padangsidimpuan, this
study was conducted from February to March 2025. The results of this study are the effect of
different types of packaging on the shelf life of salak sidimpuan fruit (Salacca sumatrana
Becc) showing that cardboard packaging, polyethylene plastic packaging are packaging that
provides a significantly different effect on all observed parameters. in the percentage of
weight loss, the lowest amount of fruit loss (9.40%) is significantly different from other
packaging, the highest amount of fruit rot (27.52%), the lowest fruit rot 0.00, the highest total
soluble solids (20.21°Brix). In contrast, cardboard packaging, salak chopstick packaging, and
without packaging provide the lowest shelf life in most parameters. Based on the results of the
study, it shows that the type of packaging has a significant effect on the quality of salak
sidimpuan fruit. Thus, cardboard packaging and polyethylene plastic packaging can be
recommended as the best packaging for the shelf life of salak sidimpuan fruit.

Keywords: Packaging Type, Sidimpuan Snake Fruit, Shelf Life

Abstrak
Adapun tujuan penelitian ini dilakukan adalah untuk mengetahui Untuk mendapatkan
bagaimanapengaruh perbedaan jenis kemasan terhadap daya simpanbuahsalaksidimpuan
(Salacca sumatrana Becc). Penelitian ini dilaksanakan dilaboratorium Fakultas Pertanian,
Universitas Graha Nusantara Padangsidimpuan, penelitian ini di lakukan mulai dari bulan
Februari sampai bulan Maret 2025..Adapun hasil penelitian ini adalah pengaruh perbedaan
jenis kemasan terhadap daya simpan buah salak Sidimpuan (Salacca sumatrana Becc)

27


https://jurnal.ugn.ac.id/index.php/jag
mailto:*Sitiraya629@gmail.com2

Jurnal Agri Nauli (JAG) Penelitian Pertanian
LPPM Universitas Graha Nusantara
DOL:

E-ISSN : 3063-2390
Volume 2 Nomor 2 Desember 2025

menunjukkan bahwa kemasan kardus, kemasan plastik polietilen adalah kemasan yang
memberikan pengaruh yang berbeda nyata pada semua parameter yang diamati. pada
persentase susut bobot jumlah susut buah terendah (9,40 %) berbeda nyata dengan kemasan
lain, jumlah busuk buah tertinggi (27,52 %) busuk buah terendah 0,00, total padatan terlarut
tertinggi (20,21°Brix). Sebaliknya pada kemasan kardus, kemasan sumpit salak, dan tanpa
kemasan memberikan daya simpan terendah pada sebagian besar parameter. Berdasarkan
hasil penelitian menunjukkan jenis kemasan memberikan pengaruh yang nyata terhadap
kualitas buah salak sidimpuan. Dengan demikian, kemasan kardus, kemasan plastik polietilen
dapat direkomendasikan sebagai kemasan terbaik untuk daya simpan buah salak sidimpuan.

Kata kunci: tiga, empat, lima.

PENDAHULUAN

Salak Sidimpuan merupakan salah
satu komoditas hortikultura unggulan dari
Tapanuli Selatan yang memiliki nilai
ekonomi tinggi. Karakteristiknya yang
khas, seperti rasa manis dan tekstur renyah,
membuatnya menjadi salah satu buah
favorit di pasar lokal maupun nasional.
Bentuk buahnya bulat telur dan bersisik
besar, Kulit buahnya berwarna hitam
kecoklatan, ciri khas utama salak ini
adalah daging buahnya berwarna kuning
dengan semburat merah dan banyak
mengandung air, Rasanya segar manis-
asamdengan rasa kelat (sepat) untuk buah
yang belum masak. Buah yang sudah tua
tidak berasa sepat (Agromedia 2009).
Salak ini juga mengandung air dan vitamin
C yang lebih banyak dibandingkan jenis
salak lainnya. 100 g buah salak segar
terdiri dari air 78%, vitamin B 0,04 mg,
vitamin C 2 mg, protein 0,4 g, karbohidrat
20,9 g. (Nasution,2011).
Salak dengan mutu tinggi diperoleh
dengan proses pemanenan yang tepat dan
tingkat kematangan yang baik. Pemanenan
dilakukan dengan cara petik, pilih serta
penanganan pascapanen yang baik dan
tepat untuk dapat menjamin mutu dan
kualitas salak yang akan didistribusikan ke

konsumen. Buah salak termasuk buah non-
klimaterik yang proses pematangannya
terjadi saat masih di pohon, laju transpirasi
yang tinggi, mudah rusak dan berumur
pendek (Prihatman, 2000).

Menurut (Broto 2000)Buah salak mudah
mengalami perubahanfisiologis, kimia dan
fisik bila tidak ditanganisecara tepat. Saat
musim panen raya perlu penanganan yang
khusus untuk menghindari kerusakan baik
secara mekanis, fisiologis, kimiawi
danbiologis. Penyimpananhasil
hortikultura secara umum adalah untuk
meningkatkan daya gunanya dalam
jangkawaktu selama mungkin tanpa harus
banyakkehilangan sifat-sifat mutu terutama
tampilan  dancita  rasanya.  Proses
pengeringan perlu diperhatikan agar air
keluar dari bahan tetapi strukturjaringan
bahan tidak mengalami kerusakan.Prinsip
ini  dilakukan agar mutu  bahan
dapatdipertahankan. Jumlah kerusakan
akan bertambah besar bila pengemasan
dilakukan  secara  asal-asalan tanpa
menggunakan  wadah  yang  baik.
Penggunaan jenis kemasan yang tepat akan
bisa meningkatkan periode simpan salak
dan mempertahankan kualitas fisik.
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Menurut Manurung et al. (2013)
mengungkapkan Kualitas mutu buah
menurun selama penyimpanan setelah
mengalami getaran/transportasi, perubahan
mutu salak selama penyimpanan pada suhu
ruang terjadi setelah 9 hari penyimpanan.
Pemilihan jenis kemasan hendaknya
sesuaidengan sifat komoditas dan kondisi
transportasi sehingga dengan dilakukannya
pengemasan tersebut mampu
mempertahankan mutu dart  komoditi.
Kerusakan fisik berupa memar terjadi
akibat  perlakuan  saat  pemanenan,
penanganan (handling), dan transportasi
(Ahmadi et al. 2010). Rusak memar
termasuk kerusakan sel jaringan tanpa
pecahnya kulit segar yang disebabkan oleh
benturan,  kompresi, atau  getaran.
Kerusakan fisik dianalisis secara visual
dengan cara melihat timbulnya memar
pada daging buah salak.

Menurut Hidayat dan Arifin  (2013)
.Pengemasan yang tepat dapat menjadi
salah satu solusi untuk memperpanjang
umur simpan salak Sidimpuan, Namun,
salak Sidimpuan memiliki kelemahan
dalam masa simpannya yang relatif
singkat.  Kerusakan =~ buah  selama
penyimpanan dan distribusi sering kali
menjadi kendala utama yang berdampak
pada penurunan nilai jual dan kerugian
ekonomi, jenis kemasan yang digunakan
dapat memengaruhi tingkat perlindungan
terhadap buah, seperti melindungi dari
kerusakan mekanis, menjaga kelembapan,
dan mengurangi laju respirasi. Selain itu,
pemilihan kemasan yang sesuai juga
berdampak pada efisiensi biaya distribusi
dan  daya  saing  komoditas  di

pasar.Menurut  Adelina 2024  jenis
pengemasan buah salak sidimpuan antara
lain: kemasan karung plastik, keranjang
plastik dan sumpit daun. Pengemasan buah
salak yang sudah dipanen bertujuan agar
buah salak yang dipanen tidak mudah
busuk.

Menurut (D, Frengki et, al 2024). Buah
salak  dapat dikemas menggunakan
berbagai jenis kemasan, seperti besek, peti
kayu, karung anyaman, dan karton
bergelombang. Jenis kemasan yang
digunakan tergantung pada jenis salak dan
tujuan pengirimannya. Berikut adalah
beberapa jenis kemasan untuk buah salak:

1. Besek tandan: Kemasan ini dapat
memperpanjang masa simpan buah salak
hingga 12 hari. Kemasan ini juga dapat
mempertahankan kandungan vitamin C,
total asam, kadar air, dan kadar pati.

2. Peti kayu: Kemasan ini cocok untuk

mengangkut buah salak pakkat.

3. Karung anyaman pandan: Kemasan ini

biasanya digunakan untuk mengemas salak

sidimpuan.

4. Karton bergelombang: Kemasan ini

digunakan untuk mengemas buah salak

untuk ekspor.

5. Sumpit salak: kemasan sumpit daun
terbuat dari bahan alami seperti daun
kering yang berasal dari pohon palem,
kelapa, atau tanaman sejenis lainnya,
dan digunakan untuk mengemas buah
salak.

6. Jaring  Buah: Kemasan  ini
memungkinkan sirkulasi udara sehingga
mengurangi  kelembapan dan dapat
memperpanjang masa simpan buah salak
sidimpuan dan kemasan ini banyak
digunakan untuk kebutuhan pasar.
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7. plastik Polyethelene: Kemasan ini dapat
mengurangi laju respirasi dan transpirasi
bua salak selama penyimpanan.

8. Karton bergelombang: Kemasan ini

digunakan untuk mengemas buah salak

untuk ekspor.

9. Sumpit salak: kemasan sumpit daun
terbuat dari bahan alami seperti daun
kering yang berasal dari pohon palem,
kelapa, atau tanaman sejenis lainnya,
dan digunakan untuk mengemas buah
salak.

10.  Jaring  Buah:
memungkinkan

Kemasan ini
sirkulasi udara

TINJAUAN PUSTAKA
Syarat Tumbuh Tanaman Salak

1. iklim

Di Indonesia tanaman salak banyak
ditemukan tumbuh pada daerah yang
memiliki iklim tertentu. Daerah bertipe iklim
tersebut biasanya mempunyai curah hujan
bulanan yang cukup tinggi yakni antara 200-
400 mm. Curah hujan yang lebih tinggi dari
400 mm/bulan akan merugikan, karena
banyak bunga atau buah yang membusuk,
mengingat struktur tanaman salak yang
berbentuk roset. Pada musim hujan banyak
air hujan yang tersimpan di pelepah daun
tempat bunga atau buah salak muncul,
sehingga konsentrasi air tersebut
menyebabkan busuk bunga atau buah.
Sementara itu pada daerah yang kering pun
tanaman salak mungkin dibudidayakan
asalkan pada bulan-bulan kering tanaman
salak mendapatkan penyiraman yang cukup
(Ashari, 2013).

Klasifikasi Salak

sehingga mengurangi kelembapan dan
dapat memperpanjang masa simpan
buah salak sidimpuan dan kemasan ini
banyak digunakan untuk kebutuhan
pasar.

11. plastik Polyethelene: Kemasan ini
dapat mengurangi laju respirasi dan
transpirasi bua salak selama penyimpanan.

Berdasarkan latar belakang diatas perlu di
lakukan penelitian tentang pengaruh
perbedaan jenis kemasan terhadap periode
simpan buah salak.

Tanaman Salak termasuk suku Palmae
(keluarga palem-paleman), dengan famili
yang sama dengan tanaman kelapa, aren dan
kelapa sawit. Tanaman salak termasuk dalam
golongan  tanaman  berkeping satu
(monokotil).

Secara lengkap berikut ini adalah kedudukan
tanaman salak dalam sistematika klasifikasi
tumbuh- tumbuhan yaitu :

Divisi : Spermatophyta
Kelas : Monocotyledoneae
Ordo : Principes

Famili :Palmea

Genus : Salacca

Spesies : SalaccasumatranaBeec
Morfologi salak

Tanaman salak sidimpuan memiliki karakter
morfologi yaitu

sebagai berikut: 9
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1. Akar

Akar serabut, menjalar datar di bawah tanah.
Daerah perakaran tidakluas, dangkal dan
mudah rusak jika kekeringan atau kelebihan
air. Perkembangan akar sangat dipengaruhi
oleh cara pengolahan tanah, pemupukan,
tekstur tanah, sifat fisik tanah, sifat kimia
tanah, air tanah dan lain-lain (Jamil, 2001).

2. Batang

Tanaman salak termasuk golongan pohon
palem rendah yang tumbuh berumpun.
Batang hampir tidak kelihatan karena
tertutup pelepah daun yang sangat rapat.
Batang, pangkal pelepah, tepi daun dan
permukaan buahnya berduri tempel. Pada
umur 1-2 tahun batang dapat tumbuh ke
samping membentuk beberapa tunas yang
akan menjadi anakan atau tunas.Tanaman

METODE PENELITIAN

Tempat dan Waktu

Penelitian ini akan dilaksanakan
dilaboratorium Fakultas Pertanian,
Universitas Graha Nusantara

Padangsidimpuan, penelitian ini di lakukan
mulai dari bulan Februari sampai bulan
Maret 2025.

Rancangan Penelitian atau Model

Penelitian ini menggunakan rancangan
acak lengkap (RAL) Non faktorial,
perlakuan dalam penelitian ini adalah
dengan berbagai jenis kemasan yaitu
sebagai berikut:

PO = Tanpa kemasan P1 = sumpit salak

salak dapat tumbuh bertahun-tahun dan
mencapai tinggi hingga bisa 7 meter
(Harahap, et.,al.,2013; Tim Karya Tani
Mandiri, 2010).

3. Daun Daun Tanaman salak tersusun
majemuk, helai daun lanset, ujung
meruncing, pangkal menyempit. Bagian
bawah dan tepi tangkai berduri tajam.
Ukuran dan warna daun sangat tergantung
varietasnya (Soetomo, 2001).

4. Bunga

Salak sidimpuan termasuk bunga sempurna
(hermafrodit) dan digolongkan kedalam
tanaman berumah satu (monocious). Pada
satu pohon tanaman salak sidimpuan
memiliki bungA jantan dan betina yang
terdapat pada tandan dan kuntum yang sama
dan berbeda dengan salak yang berada diluar
daerah Sumatera .

P2 = Kardus
P3 = Plastik Polietilen
P4 = Jaring buah

Masing-masing perlakuan dilakukan 3
ulangan, setiap unit percobaan terdiri dari
5 buah sehingga total seluruh yang diamati
dalam penelitian ini terdiri dari 75tanaman

Bahan dan Peralatan

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini
adalah Buah salak sidimpuan (Salacca
Sumatrana Becc) yang siap panen,
kemasan karton, plastik, jaring buah,
sumpit daun pandan Alat yang digunakan
dalam penelitian ini adalah timbangan,
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kertaslabel, refraktometer, cawan petri,
timbangan analitik dan alat tulis.

Tahapan Penelitian

Buah salak yang digunakan dalam
penelitian ini dipanen dari kebun salak
yang berada di Kelurahan Palopat Maria
kecamatan Padangsidimpuan Hutaimbaru,
Sumatra Utara. Buah salak dipanen dengan
tingkat kematangan 80-90 %. Pemanenan
salak dilakukan dengan penerapan Standar
Operasional Prosedur Pascapanen Salak.
Proses pemanenan salak dilaksanakan
dalam kondisi cuaca kering (tanpa hujan)
pada pagi hari mulai pukul 9 pagi (ketika
buah tidak berembun). Salak yang sudah
dipanen akan dikumpulkan ditempat yang
teduh atau terhindar dari sinar matahari,
kemudian dilakukan pembersihan secara
manual menggunakan sikat ijuk searah
dengan susunan sisik untuk memisahkan
salak dari kotoran yang menempel pada
kulit salak, mencegah penyebaran penyakit
atau kontaminasi dari kotoran dan
mencegah potensi penularan penyakit antar
buah salak. Pengemasan, pengemasan
bertujuan, untuk melindungan buah salak
dari kerusakan, mempermudah dalam
penyusunan dan untuk mempermudah
perhitungan. Pengemasan dilakukan satu
hari setelah dipanen ,Setiap buah salak
yang berada pada perlakuan dimasukkan
kedalam masing-masing kemasan sesuai
dengan perlakuan yang telah ditetapkan
pada  penelitian kemudian lakukan
penyimpanan pada buah salak. Sebelum
melakukan penyimpanan terlebih dahulu
dilakukan pengukuran bobot awal buah
(kg) dengan menggunakan timbangan yang
akan disimpan selama 2 sampai 3 minggu,
seluruh unit percobaan disusun secara acak
dilokasi penelitian untuk meghindari bias

lingkungan, buatkan label setiap unit
percobaan sesuai perlakuan ulangandan
diamati setiap 2 hari sekali. Penyimpanan
dihentikan apabila sudah ada tanda-tanda
pembusukan pada buah salak

Parameter penelitian

1.persentsase Susut Bobot (%)

Menurut (Rohaeti, 2010). Susut bobot
adalah penurunan berat suatu bahan atau
buah setelah disimpan karena proses
respirasi.  Pengukuran  susut  bobot
dilakukan dengan cara menghtung berat
awal buah salak sejak  dilakukan
penyimpanan sampai akhir penyimpanan.
Pengukuran susut bobot dilakukan dua hari
sekali dengan menggunakan timbangan
digital dengan rumus:

SB =W0-Wt X100 %
Wo

Dimana:

SB = Susut bobot (%)

Wo = Bobotawalbuah (kg) Wt =
Bobotakhirbuah(kg).

2.Busuk Buah (Buah)

Pengamatan busuk buah dilakukan pada
saat telah terjadi proses pembusukan buah
salak yang akan diamati. Pengamatan
Persentase kerusakan yaitu buah yang
busuk diujung, buah memar, busuk
sebagian dan berjamur dilakukan secara
visual per satuan buah, Buah yang busuk
dengan kriteria busuk di ujung/sisi lancip
salak dan busuk di bagiansamping/bawah
buah, buah memar dan busuk seluruh pada
kemasan dan  selanjutnya  dihitung
persentase  buah yang rusak dari

32



Jurnal Agri Nauli (JAG) Penelitian Pertanian
LPPM Universitas Graha Nusantara
DOL:

E-ISSN : 3063-2390
Volume 2 Nomor 2 Desember 2025

keseluruhan buah salak yang ada dalam
satu kemasan.

3.Total Padatan Terlarut

Pengujian total padatan terlarut ini
bertujuan untuk menganalisis perubahan
glukosa dalam buah salak yang disebabkan
oleh penggunaan jenis kemasan dan lama
penyimpanan. Penentuan total padatan
terlarut pada buah menggunakan alat
refractometer. dilakukan

dengan cara

Pengukuran

[J Terlebih dahulu kupas salak yang akan
diukur kemudian , salak yang sudah

HASIL DAN PEMBAHASAN

dikupas dihaluskan dan dimasukkan
kedalam saringan , Kandungan total
padatan terlarut didapatkan dari hasil
saringan daging buah salak yang sudah
dilumat, kemudian ditempatkan pada

prisma refractometer.

[1 Hasil pengukuran nilai total padatan
terlarut diperoleh dengan satuan®Brix.
Derajat brix adalah satuan pengukuran
perbandingan antara massa sukrosa terlarut
dalam suatu larutan. Total padatan terlarut
diukurdi awal penelitian dan di akhir
penelitian. (Nasution 2011).

Pengaruh Perbedaan Jenis Kemasan Terhadap Daya Simpan Buah Salak Sidimpuan

(Salacca Sumatrana Becc)
Tabel

1.Persentase Susut Bobot

Persentase susut bobot dihitung 2 kali dari mulai awal penelitian sampai akhir penenlitian. Ini
bertujuan untuk mengetahui persentase susut bobot buah salak setelah penelitian

Tabel 1. Rata-rata persentase Susut Bobot Buah Salak Sidimpuan

Perlakuan Susut Bobot (%)
PO 24,52abc

P1 9,33ab

P2 27,52¢

P3 7,40a

P4 27,01bc

Tabel 2. Rata-rata jumlah busuk buah salak sidimpuan

Perlakuan Umur
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DOI:

8 HSP 10 HSP 12 HSP 14 HSP
PO 2,33 2,33 2,33 2,33
Pl 0,00 1,00 2,33 3,66
P2 0,00 3,33 2,33 4,66
P3 3,33 0,00 3,00 3,00
P4 1,00 0,00 3,33 433

Berdasarkan tabel 2 diatas dapat dilihat
bahwa jumlah busuk buah pada 8 sampai
dengan 14 hari setelah penyimpanan tidak
memberikan perbedan yang nyata pada
semua perlakuan. Namun secara rata-rata
busuk buah tertinggi terdapat pada
kemasan kardus (P2) yang di kemas
selama 14 HSP yaitu 4,66 buah, sedangkan
yang terendah terdapat pada P3 dan P4
yaitu 0,00 buah yang busuk.

3.Total Padatan Terlarut ("Brix)

Dapat disimpulkan bahwa laju respirasi
tinggi perombakan karbohidrat
semakin cepat sehingga buah
mengalami  kemunduran mutu  dan
akhirnya buah akan menjadi rusak.
Menurut (Nafisah 2017) aju respirasi ini

maka
cepat

akan menentukan potensi pasar dan masa
simpan buah yang berkaitan dengan
kehilangan air, kehilangan penampakan
yang baik, kehilangan nilai nutrisi dan
berkurangnya nilai cita rasa.

Rata-rata hasil kadar gula terlarut pada buah salak sidimpuan dapat dilihat pada Tabel. 3 dibawah

mi1

Tabel 3. Rata-rata Kadar Gula Terlarut Salak Sidimpuan

Perlakuan Total (Brix)
PO 16,83a

P1 17,17ab

P2 16,83a

P3 20,21c

P4 19,03bc

Berdasarkan hasil pada tabel 3 diatas dapat
dilihat bahwa rata-rata kadar gula terlarut
terhadap faktor kemasan menunjukkan
bahwa kemasan plastik PE (P3) memiliki
beda nyata terhadap kemasan kardus (P2),
kemasan jaring buah (P4) dengan kontrol.

Hal yang sama terjadi pada kemasan yang
lain, ada beda

nyata antara satu sama lain. Berdasarkan
hal tersebut, ternyata karakteristik dari
setiap kemasan dalam menjaga perubahan
total padatan terlarut buah salak berbeda.
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Perubahan nilai total padatan terlarut yang
tinggi, ditunjukkan pada buah salak yang
dikemas mengggukan plastik PE yaitu
sebesar 20,21°Brix. Sedangkan nilai total
padatan terlarut terendah di tunjukkan pada
buah salak yang di kemas menggunakan
kardus dan kontrol yaitu sebesar
16,83°Brix. Hal ini mengakibatkan
lingkungan bahan dalam kemasan lebih
panas dan susah untuk di sesuaikan dengan
lingkungan luarnya. Selain itu proses
penguapan juga akan terperangkap pada
permukaan dalam plastik PE, yang
mengakibatkan kondisi kemasan lembab
akibatnya laju perombakan karbohidrat
dalam bahan lebih cepat dan total padatan
yang terbentuk lebih banyak.

SIMPULAN
Adapun kesimpulan dari penelitian ini
adalah sebagai berikut:

1. Penelitian ini menunjukkan bahwa
kemasan kardus, kemasan plastik polietilen
adalah  kemasan yang memberikan
pengaruh yang berbeda nyata pada semua
parameter yang diamati. pada persentase
susut bobot jumlah susut buah terendah
(9,40 %) berbeda nyata dengan kemasan
lain, jumlah busuk buah tertinggi (27,52
%) busuk buah terendah 0,00, total padatan
terlarut tertinggi (20,21°Brix). Sebaliknya
pada kemasan kardus, kemasan sumpit
salak, dan tanpa kemasan memberikan
daya simpan terendah pada sebagian besar
parameter.

2. penelitian ini menunjukkan jenis
kemasan memberikan pengaruh yang nyata
terhadap kualitas buah salak sidimpuan.
Dengan demikian, kemasan kardus,
kemasan  plastik  polietilen dapat

Sementara untuk kenaikan total padatan
terlarut pada buah salak yang disimpan
tanpa perlakuan (p0), sudah pasti
dikarenakan suhu penyimpanan yang
tinggi dan tidak adanya penambahan kadar
gula. Akibatnya proses perombakan
karbohidrat menjadi  gula  molekul
sederhana dalam buah berlangsung cepat.
Hal ini mejadikan buah memiliki daya
simpan rendah dengan total padatan terlaru
tyang tinggi. Dari hasil pengukuran kadar
gula dengan berbagai kemasan jauh
berbeda dibandingan kadar gula tanpa
kemasan.

direkomendasikan sebagai kemasan terbaik
untuk daya simpan buah salak sidimpuan.
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