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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan mempelajari pengaruh pelapisan chitosan dalam mengharnbat kerusakan 
fisik, kimia dan mikrobiologi salak pondoh super seiama penyimpman. Buah salak ymg 
digunakm pada penelitian ini adalah salak pondoh super. Bahan pelapis yang digunakm adalah 
chitosan, sedangkan pengemas yang digunakan adalah sterofom dan plastik PVC. BuaR salak 
yang sudah disortasi dan dibersihkan diceiupkan ke dalam larutan chitosan 0,5%;1%;1,5%, dan 
lilin 10% selama 2 rnenit, selanjutnya diangkat dan dikeringkan dengan bantuan kipas angin 
sampai kering. Kemudian dilakukan pengemasan dengan pengemas plastik dan sterofom. Seteiah 
dikemas, buah salak pondoh disimpan pada suhu ruang dan setiap lima hari sekali dilakukan 
pengamatan. Parameter yang diarnati meiiputi kadar gula total, kadar total asam, kadar air, 
persentase susut bobot, tektur dan prosentase kerusakan. Masii penelitian menunjukan bahwa 
pelapisan yang paling efektif dalam menghambat kerusakan fisik, kimia dan mikrobiologi adalal~ 
menggunakan chitosan 0,5%. 
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ABSTRACT 

The aim of the research was to learn influence of chitosan layering to obstruct physical, chemical 
and microbial deterioration of the salacca fruits during storage. Raw materials which used were the 
salacca (Salacca zalacca cv Pondoh) fruit, chitosan, sterofom and PVC. The salacca fruits were 
dipped in chitosan solution of 0,5%, I%, 1,5% and wax of 10% in two minutes then dried using 
electric fan. The dried fruits were packed with PVC and styrofom and stored at room 
temperature. Observation was carried out every five days. Parameters of quality which measured 
was sugar total, acid total, moisture content, percent of lose weight, texture and percent of 
deterioration. The result showed that the most effective treatment was using 0,5% chitosan. 

Keywords : The Salacca (Salacca zalncca cv Pondoh) fruit, chitosan, physic, chemical, 
microbiology. 

Buah salak merupakan salah satu jenis buah tropis asli Indonesia yang banyak 
digemari orang termasuk dari luar 11egeri karena mempunyai rasa yang khas. Oleh karena 
itu buah salak pondoh memifiki nilai ekonomis yang tinggi. Disamping itu buah salak 
pondoh harganya iebih tinggi dibanding dengan salak jenis yang lain sehingga marnpu 
untuk meningkatkan pendapatan petani dari hasil panennya ( Djafar dkk, 1997) 

Buah salak pondoh sama dengan hasil hortikultura yang lain yang cepat 
mengalami kerusakan seiama penyimpanan, kerusakan tersebut dapat terjadi karena 
reaksi enzimatis, reaksi kimia dan aktivitas mikroorganisme. Sementara itu permintam 
konsumen bai.k dari dalarn maupun luar negeri mengalami peningkatan yang begitu pesat. 
Sehingga diperlukan suatu usaha penanganan untuk mencegah kerusakan atau 
mempertahankan kualitas bua11 salak pondoh selama penyimpanan dan pengangkutan. 
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