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ABSTRACT 

 
Snack fruit var. gading is a perishable horticultural product and non climacteric 

fruit  that has room temperature shelf life about 6-7 days.  This fruit should be ripe 
before harvesting and during storage does not undergo further ripening process. It has 
high respiratory rate that caused fast senescence.   This research was aimed to 
determine harvesting time to obtain good quality and long shelf life of snake fruit. Also, 
it was objected to elucidate the effect of wax coating on quality changes during storage. 
The harvesting time of snake fruit was 5, 6, and 7 month after pollination. Wax coating 
(10%) was used to protect the fruits during storage. Glucose, fructose, sucrose, and 

tannin was determined after harvesting. The quality of snack fruits was assesed by 
panelists independently.  The results showed that the best harvesting time of snack fruit 
was 6 months after pollination. Wax coating influenced the fruit quality and also could 
inhibit declining of sugar and tannin content of fruit. Wax coating could improve the 
quality of fruits during storage up to  2 weeks. 
 
Keywords: harvesting time, wax coating, snack fruit var. gading 
 

 
PENDAHULUAN 

 

Salak (Salacca edulis) merupakan 

tanaman asli Indonesia (LBN-LIPI, 1980 

dalam Prajitno, 2000). Daerah penghasil 

salak di Indonesia yang terkenal antara 

lain Condet (Jakarta), Manonjaya (Jawa 

Barat), Bali, Banjarnegara (Jawa Tengah), 

Sleman (Daerah Istimewa Yogyakarta), 

Suwaru (Malang, Jawa Timur), Enrekang 

(Sulawesi Selatan) dan Padang Sidempuan 

(Sumatera) (Santosa, 1990). 

Di daerah Sleman Yogyakarta ada 

beberapa kultivar salak, yang umum yaitu 

salak pondoh, salak “lokal” dan salak 

gading namun salak pondoh jumlahnya 

yang terbanyak. Khususnya salak gading, 

salak gading mempunyai warna yang 

menarik yaitu kuning gading. Konon salak 

gading merupakan salak hidangan raja.  

Secara umum mutu buah ditentukan 

oleh beberapa persyaratan mutu yaitu 

ukuran, warna, bentuk, kondisi, tekstur, 

citarasa (flavor) dan nilai nutrisi. Mutu 

buah yang baik diperoleh bila pemungutan 

hasilnya dilakukan pada tingkat kemasak-

an yang tepat. Buah yang belum masak, 

bila dipungut akan menghasilkan mutu 

yang rendah dan proses pematangan yang 

tidak teratur. Sebaliknya penundaan wak-

tu pemungutan akan meningkatkan kepe-

kaan buah terhadap pembusukan akibat-

nya mutu dan nilai jualnya rendah. 

Dalam hidupnya, buah akan meng-

alami tiga tahap perkembangan yaitu ta-

hap pertumbuhan (growth), tahap pema-

sakan atau dewasa (maturasion) dan tahap 

penuaan atau lewat masak (senescence). 

Perkembangan dan pertumbuhan buah se-

penuhnya terjadi pada saat buah masih 

berada di pohon, tetapi pematangan dan 
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penuaan dapat terjadi baik sebelum mau-

pun setelah buah dipetik. Sebagai buah 

nonklimakterik buah salak Gading harus 

dipanen dengan tingkat kemasakan yang 

tepat karena buah tidak dapat mengalami 

pematangan setelah dipanen (Wills dkk., 

1981). 

Selama distribusi, pemasaran dan 

penyimpanannya buah salak Gading akan 

mengalami perubahan sifat yang menga-

rah ke penurunan mutu (Suhardjo dkk., 

1995) yaitu kulit berangsur-angsur kering 

sehingga sulit dikupas, daging buah ber-

ubah warna menjadi coklat, lunak, berair 

dan bahkan busuk sehingga akan menye-

babkan terjadinya penurunan bobot buah 

serta nilai gizi dan rasanya. Buah salak 

gading, seperti produk hortikultura lain-

nya, termasuk jenis buah mudah rusak 

yang umur simpannya berkisar 6 – 7 hari 

pada suhu kamar. Buah salak Gading 

memiliki pola respirasi nonklimakterik dan 

laju transpirasi yang tinggi (Cicu, 1995). 

Transpirasi merupakan salah satu 

proses utama penyebab penurunan mutu 

produk yang mengganggu nilai komersial 

serta fisiologis buah. Akibat hilangnya air 

dari buah ialah rusaknya kenampakan, 

tekstur, cita rasa dan menurunnya berat/ 

bobot buah (Suparmo, 1990). 

Penelitian mengenai penentuan umur 

petik yang tepat dan pelapisan lilin men-

jadi sangat penting. Apabila umur petik 

yang tepat diketahui diharapkan dapat di-

peroleh kualitas buah terbaik dan umur 

simpan yang terlama. Pelapisan lilin diha-

rapkan umur simpan buah menjadi lama 

dengan tetap memperhatikan kualitasnya. 

 

METODE PENELITIAN 

 

Bahan 

Bahan yang digunakan adalah buah 

salak Gading, akuades, fenolftalein, 

NaOH, amilum, YKY, HCl, lilin lebah, asam 

oleat, trietanolamin. 

 

Alat 

Alat yang digunakan adalah oven 

(Memmert), hand refractometer (Atago n-

1), Blender (National model MX-T 110 

GN), dan alat-alat gelas (Pyrex). 

 

Metode Penelitian 

Penelitian dilaksanakan di kebun 

milik petani di wilayah Kecamatan Turi, 

Kabupaten Sleman Yogyakarta serta 

Laboratorium Hortikultura, Laboratorium 

Biokimia – Jurusan Budidaya Pertanian - 

Universitas Gadjah Mada Yogyakarta. 

Penelitian dilaksanakan dalam dua 

tahap: 

Tahap I. Penentuan Umur Petik 

Tahapan ini diawali dengan adanya 

proses penyerbukan bunga. Cara penyer-

bukannya yaitu bunga betina tanaman sa-

lak Gading yang telah berwarna keme-

rahan ditaburi dengan tepung sari bunga 

jantan dengan cara mengetuk-ngetukkan 

bunga jantan di atas bunga betina setelah 

itu bunga betina ditutupi dengan daun. 

Pemanenan buah dilakukan pada umur 6, 

7 dan 8 bulan setelah penyerbukan. Pe-

manenan dilakukan pada tanaman yang 

mempunyai tiga tandan. Tandan pertama 

untuk umur petik 6 bulan, tandan kedua 

untuk umur petik 7 bulan, tandan ketiga 

untuk umur petik 8 bulan. Setelah itu buah 

yang selesai dipanen diamati sifat mor-

fologi, fisik dan kimia meliputi  warna ku-

lit buah dengan metode scorring, kera-

patan sisik buah dengan metode scorring, 

jumlah sisik buah per cm
2
, berat buah, 

warna daging buah dengan metode 

scorring, kekerasan daging buah dengan 

instrumen Lloyd, warna biji dengan 

metode scorring, kadar asam, kadar 

vitamin C, kadar gula pereduksi (Nelson 

Somogyi), dan kadar tanin (Burns). Dalam 

percobaan penentuan umur petik  meng-

gunakan Rancangan Acak Lengkap  faktor 

tunggal, faktornya adalah umur petik yang 

terdiri atas 3 taraf yaitu umur 6, 7 dan 8 

bulan setelah penyerbukan. Masing-ma-

sing taraf diulang sebanyak 5 kali sebagai 

ulangannya adalah pohon. Setiap ulangan 

terdiri atas lima unit pohon.  

 

Tahap II. Pelapisan Lilin 

Buah yang diperlakukan dengan 

pelapisan lilin adalah buah yang dipetik 
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pada umur 7 dan 8 bulan setelah penyer-

bukan. Sampel (buah salak) diambil secara 

random. Sebagian buah salak diperlaku-

kan dengan pelapisan lilin dengan kon-

sentrasi 10% dan sebagian lagi tidak 

diberi pelapisan lilin. Lilin yang digunakan 

adalah lilin lebah teknis yang dicampur 

dengan trietanolamin, asam oleat dan 

aquadest. Untuk mendapatkan konsentrasi 

lilin 10%  komposisinya adalah lilin lebah 

(100 g), Trietanolamin (40 ml), Asam 

oleat (20 ml) kemudian ditambahkan aku-

ades sampai mencapai volume 1000 ml. 

Dalam pembuatan emulsi lilin, lilin lebah 

dipanaskan dalam wadah sampai cair (su-

hu 70–75C) kemudian asam oleat dima-

sukkan sedikit demi sedikit sambil diaduk 

dan diikuti dengan penambahan trietanol-

amin. 

Air yang telah dipanaskan (suhu 70–

75C) ditambahkan perlahan-lahan ke 

dalam campuran tersebut sambil terus 

dilakukan pengadukan. Pengadukan dilan-

jutkan selama 30 menit dan suhu diperta-

hankan tetap, kemudian emulsi tersebut 

segera didinginkan menggunakan air 

mengalir, disaring dengan kain kasa dan 

siap digunakan pada suhu 38–40C. 

Pencelupan buah salak ke dalam emulsi 

lilin dilakukan selama 15 detik dengan 

menggunakan jaring plastik kemudian bu-

ah dikeringanginkan dengan kipas angin. 

Setelah itu dimasukkan ke dalam besek 

bambu untuk dilakukan penyimpanan pada 

suhu kamar dan setiap besek diisi 25 

buah. Pengamatan terhadap perubahan 

kualitas dan umur simpan diamati setiap 3 

hari sekali sampai buah menunjukkan ke-

rusakan visual  sebesar 25%. Kriteria 

kerusakan visual yang digunakan didasar-

kan atas kulit layu, kering, busuk dengan 

bau menyengat. Apabila kerusakan sebe-

sar 25% terjadi pada penyimpanan selama 

7 hari maka umur simpan buah salak 

tersebut adalah 7 hari. Variabel yang dia-

mati sebagai berikut:  kadar asam, kadar 

vitamin C, kadar gula pereduksi dengan 

(Nelson Somogyi), kadar tanin (Burns), 

kerusakan visual (Visual Quality Rating) 

dengan metode scorring, penentuan keru-

sakan visual diuji dengan melihat ke-

nampakan dari buah salak tersebut yaitu 

buah masih segar atau sudah layu, 

fisiknya sempurna atau sudah cacat, bisa 

termakan atau tidak temakan serta layak 

jual atau tidak. Dalam percobaan lapisan 

lilin ini digunakan Rancangan Acak Leng-

kap faktorial, yang terdiri atas 2 faktor. 

Faktor pertama adalah pelilinan terdiri 

atas 2 taraf yaitu dililin dan tidak dililin, 

faktor kedua adalah umur petik terdiri 

atas 2 taraf yaitu 7  dan 8 bulan setelah 

penyerbukan, setiap kombinasi perlakuan 

diulang sebanyak 5 kali sehingga jumlah 

sampel secara keseluruhan adalah 20 

sampel atau 20 besek.  

 

Rumus untuk menghitung kerusakan 

secara visual : 
(%)Kerusakan

%100
)(

x
awalbuahJumlah

kumulatifrusakyangsalakbuahJumlah

 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Penentuan Masak Fisiologis Buah Salak 

Gading 

Rata-rata besarnya nilai sifat mor-

fologi, fisik, kimiawi dan organoleptik bu-

ah salak gading yang dipetik pada umur 

yang berbeda dapat dilihat pada Tabel 1, 

2 dan 3. Tabel 1 menunjukkan bahwa 

warna kulit buah salak gading berumur 6 

bulan berwarna hijau (nilai 1) kemudian 

pada umur 7 bulan berwarna kuning agak 

kehijauan (nilai 2) pada umur 8 bulan 

berwarna kuning (nilai 2), secara visual 

perubahan warna tersebut terlihat nyata. 

Perubahan kulit buah dari hijau menjadi 

kuning disebabkan karena adanya degra-

dasi khlorofil menjadi warna gading. 

Ketika buah masih muda sisik kulit 

buahnya tersusun rapat. Seiring dengan 

bertambahnya umur dan ukuran buah ke-

rapatan sisiknya semakin rendah (jarang). 

Hal ini dibuktikan oleh jumlah sisik buah 

per cm
2
 yang nyata semakin sedikit sei-

ring dengan bertambahnya umur buah 

meskipun secara statistik tidak menun-

jukkan beda nyata.  

Jumlah sisik kulit buah muda dan tua 

lebih kurang sama, ketika buah masih 
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Tabel 1. Sifat morfologi dan sifat fisik buah salak gading pada berbagai umur petik 
Umur 

Buah 

(BSP) 

Nilai 

Warna 

Kulit 

Buah 

Nilai 

Kerapatan 

Sisik Buah 

Jumlah 

Sisik 

Buah Per 

cm
2
 

Berat 

Buah 

(g) 

Nilai 

Warna 

Daging 

Buah 

Kekerasan 

Daging 

Buah (N) 

Rasio 

Biji/ 

Daging 

(g/g) 

Nilai 

Warna 

Biji 

6 1 b 2 a 10,25 a 54,16 b 3 c 207,45 b 0,35 a 2 a 

7 2 a 1 b 8,64 a 68,54 a 3 b 251,94 a 0,20 ab 2 a 

8 2 a 1 b 7,89 a 73,81 a 3 b 210,45 b 0,09 b 1 b 

Keterangan : Angka rata-rata yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama, menunjukkan tidak 

ada beda nyata berdasarkan uji Duncan 5%. BSP = Bulan Setelah Penyerbukan 

 

muda, ukuran buah dan sisik masih kecil 

sehingga sisik kulit buah tampak rapat, 

apabila dihitung jumlahnya per cm
2
, maka 

jumlah sisik kulit buah per cm
2
 banyak. 

Menurut Salisbury dan Ross (1992), buah 

termasuk dalam kelompok struktur tum-

buhan yang bersifat tertentu, artinya bu-

ah akan tumbuh sampai mencapai ukuran 

tertentu, kemudian berhenti dan akhirnya 

mengalami penuaan dan kematian. Demi-

kian juga untuk buah salak, selama buah 

salak belum mencapai ukuran tertentu 

maka buah akan terus menerus menerima 

fotosintat sampai mencapai ukuran mak-

simum. Selama penerimaan fotosintat 

masih berlangsung maka yang terjadi 

adalah semakin bertambahnya bahan ke-

ring sehingga pengaruhnya, berat buah 

akan bertambah. Bertambahnya berat 

buah ini menyebabkan lingkar buah se-

makin besar sehingga sisik kulit buah 

ikut melebar.  

Pertambahan berat buah salak se-

jalan dengan pertambahan umurnya. Se-

makin tua umur buah maka beratnya se-

cara nyata semakin bertambah, tetapi 

mulai 6 bulan setelah penyerbukan per-

tambahan beratnya tidak nyata.  

Selama perkembangannya, berat 

buah akan meningkat. Demikian juga un-

tuk rasio biji/daging buah. Dari Tabel 1 

terlihat bahwa semakin tua umur buah 

rasio biji/daging buah semakin kecil arti-

nya berat daging semakin besar, hal ini 

disebabkan karena karbohidrat hasil fo-

tosintesis pada waktunya akan dijadikan 

bahan dasar pembentukan senyawa-se-

nyawa lain dalam tanaman. Secara kese-

luruhan hasil akhir dari proses ini adalah 

bahan kering tanaman seperti buah salak 

adalah hasil akhir yang sangat penting 

untuk dimanfaatkan manusia (Leopold 

dan Kriedman, 1975; Mardjuki, 1994). 

Selama perkembangan buah salak, 

fotosintat dalam hal ini karbohidrat akan 

terus disuplai ke dalam buah sehingga 

dalam perkembangannya buah akan ber-

tambah bobotnya serta rasio biji/daging 

akan bertambah kecil artinya daging buah 

akan bertambah bobotnya. 

Dalam proses suplai fotosintat ke 

dalam tubuh buah, fotosintat tidak hanya 

diterima oleh daging buah saja tetapi juga 

bijinya sampai batas maksimum. Ukuran 

maksimum dalam proses penerimaan fo-

tosintat yang dilakukan oleh biji apakah 

ditandai ketika biji berubah warna, sam-

pai sekarang belum diketahui. Atau bisa 

juga diduga bahwa dalam proses peneri-

maan fotosintat daging buah dan biji sa-

ma-sama memperolehnya tetapi karena 

biji sudah maksimum maka kecepatan 

penyerapan fotosintat yang dilakukan 

oleh daging buah lebih cepat dibanding 

biji. 

Warna daging buah salak umur 6, 7 

dan 8 bulan setelah penyerbukan putih 

kekuning-kuningan (nilai 3). Warna da-

ging buah salak sangat dipengaruhi oleh 

senyawa polifenol yang mayoritas berupa 

tanin. Tanin adalah senyawa yang dapat 

berubah warna karena oksidasi (Wrasiati, 

1997). Diduga perubahan warna daging 

buah ada kaitannya dengan perubahan 

tanin.  

Kekerasan daging buah salak dari 

umur petik 6 bulan sampai umur petik 7 

bulan meningkat secara nyata tetapi se-

sudahnya kekerasannya menurun sehing-

ga pada umur petik 8 bulan kekerasan 

daging buah nyata lebih rendah dibanding 

kekerasan daging buah berumur 7 bulan. 
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Semakin tua umur buah kekerasannya 

semakin menurun. Buah yang telah tua 

umurnya selnya tidak akan mengalami 

pembelahan lagi dan didukung aktivitas 

respirasi dan transpirasi yang terus ber-

langsung dalam buah menyebabkan kehi-

langan air cukup banyak sehingga ukuran 

sel dan tekanan isi sel terhadap dinding 

sel berkurang yang akhirnya mengaki-

batkan tekstur buah menjadi lunak. Sela-

ma proses pematangan buah, terjadi pe-

lunakan jaringan. Proses pelunakan ini 

disebabkan oleh adanya perombakan se-

nyawa pektin, yang banyak terdapat pada 

lamela tengah yang tadinya tidak larut 

terus menjadi larut. Senyawa pektin ini 

merupakan derivat asam poligalakturonat 

dan terdapat dalam bentuk protopektin, 

pektin, asam pektinat atau asam pektat 

(Pantastico, 1997).  

Tabel 2 menunjukkan bahwa kadar 

gula pereduksi mengalami kenaikan se-

cara nyata pada umur petik 7 bulan ke-

mudian pada umur petik 8 bulan meng-

alami penurunan secara nyata. 

 Perubahan kadar gula buah dipe-

ngaruhi oleh aktivitas fisiologi seluruh 

jaringan tanaman. Pada buah yang se-

dang berkembang terjadi sintesa karbo-

hidrat yang dimulai pada daun dan bagian 

tanaman lain, selanjutnya hasil sintesis 

tersebut ditimbun dalam jaringan buah. 

Menurut Mukerjee dan Prasad (1972), 

selama berlangsungnya pematangan buah 

terjadi kenaikan kandungan gula, karena 

selama pematangan terjadi hidrolisis pati 

menjadi gula, dengan demikian terjadi 

akumulasi gula. Terjadinya penurunan 

kadar gula diduga disebabkan oleh pe-

mecahan gula selama proses perombakan 

yang terjadi karena buah menua. Jumlah 

gula yang digunakan dalam katabolisme 

lebih besar daripada jumlah gula hasil 

hidrolisis pati, sehingga menyebabkan 

kandungan gula turun.   

Semakin tua umur buah salak ga-

ding kadar vitamin C secara nyata sema-

kin menurun. Penurunan kadar vitamin C 

ini dikarenakan biosintesis vitamin C di-

pengaruhi oleh adanya aktivitas asam 

askorbat oksidase (Anggrahini dan Hadi-

wiyoto, 1988). Dari hasil penelitian, ka-

dar vitamin C menurun seiring dengan 

perkembangan buah. Hal ini mungkin 

disebabkan karena menurunnya aktivitas 

enzim tersebut yaitu asam askorbat 

oksidase selama proses penuaan buah. 

Kadar tanin mengalami penurunan 

secara nyata seiring dengan penuaan 

buah. Faktor yang berpengaruh terhadap 

kandungan tanin dalam buah selain 

kultivar yaitu tingkat kemasakan buah. 

Winarno dan Aman (1981) mengatakan, 

kadar tanin akan mencapai maksimum 

pada waktu buah masih muda atau selama 

pertumbuhan dan perkembangan, dan 

akan menurun selama pematangan buah. 

Hal ini sesuai dengan penelitian , pada 

buah yang dipetik pada umur yang masih 

muda kadar taninnya tinggi dan semakin 

menurun dengan makin meningkatnya 

umur buah. Pada buah yang sudah tua 

terjadi polimerisasi tanin menjadi senya-

wa dengan berat molekul tinggi dan tidak 

larut dalam air serta tidak dapat mem-

bentuk kompleks protein-tanin sehingga 

tidak menyebabkan rasa sepet lagi. Sela-

in itu terjadi perubahan tanin menjadi 

bentuk lain akibat terjadinya oksidasi ta-

nin atau pecahnya tanin menjadi bagian-

bagian yang lebih kecil (monomernya) 

(Suhardi, 1993). 

Dalam penelitian ini asam yang 

diukur adalah asam malat. Kadar asam 

 
Tabel 2. Sifat kimiawi buah salak gading pada berbagai umur petik 

Umur buah 

(BSP) 

Gula Pereduksi 

(%) 

Vitamin C 

(mg/100g) 

Kadar Tanin 

(%) 

Kadar Asam 

(%) 

6 

7 

8 

3,76 c 

5,69 a 

4,37 b 

10,16 a 

10,14 b 

10,12 c 

1,13 a 

0,62 b 

0,45 c 

0,76 a 

0,61 b 

0,19 c 
Keterangan: Angka rata-rata yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama, menunjukkan tidak ada 

beda nyata berdasarkan uji Duncan 5%. BSP = Bulan Setelah Penyerbukan 
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malat cenderung meningkat selama per-

kembangan buah dan menurun secara 

nyata pada periode penuaan buah. Pe-

ningkatan yang terjadi menunjukkan 

bahwa metabolisme dalam buah masih 

terus berlangsung. Asam organik yang 

dominan pada buah-buahan umumnya 

adalah asam sitrat dan asam malat (Wills 

et al., 1981). Umur buah juga mempe-

ngaruhi kadar asam malat, kadar asam 

malat cenderung menurun dengan me-

ningkatnya umur buah. Penurunan kadar 

asam yang terjadi ini sejalan dengan 

proses pematangan buah. Tingginya ka-

dar asam pada buah salak umur petik 6 

bulan mungkin disebabkan adanya sinte-

sis asam malat melalui karboksilase 

asam piruvat oleh enzim piruvat karbok-

silase. Aktivitas enzim ini menurun seja-

lan dengan perkembangan buah sehingga 

konsentrasi asam malat juga menurun. 

 

Pelapisan Lilin sebagai Upaya 

Menghambat Kerusakan Buah Salak 

Gading 

Penentuan kadar asam organik bu-

ah salak gading dilakukan terhadap asam 

malat karena menurut Suter (1996), 

asam organik yang paling banyak dijum-

pai pada buah salak adalah asam malat. 

Hasil pengamatan asam organik buah 

salak gading selama penyimpanan disaji-

kan pada Gambar 1. Rata-rata besarnya 

penurunan kadar asam selama 

penyimpanan adalah 0,12 %. 
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Gambar 1. Perubahan kadar asam buah 

salak gading yang dipetik pada umur 7 

dan 8 bulan dengan dan tanpa pelapisan 

lilin 10% 

 

Buah salak gading umur 7 bulan 

dengan pelapisan lilin kadar asam akan 

turun setelah 15 hari penyimpanan, buah 

salak umur 7 bulan tanpa pelapisan lilin 

asam organik akan turun setelah 9 hari 

penyimpanan. Buah salak umur petik 8 

bulan dengan pelapisan lilin asam orga-

nik akan turun setelah 12 hari penyim-

panan, umur 8 bulan tanpa pelapisan lilin 

asam organik akan turun setelah 6 hari 

penyimpanan. 

Hal ini sesuai dengan penelitian 

Suter (1996), bahwa total asam organik 

buah salak turun secara nyata selama 

penyimpanan buah berlangsung pada 

suhu kamar. Dari hasil pengamatan dapat 

disimpulkan bahwa buah salak umur 

optimal disertai dengan pelapisan lilin 

maka besar kemampuannya menghambat 

respirasi sehingga makin kecil kehilang-

an asam-asam organik. 
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Gambar 2. Perubahan kadar vitamin C 

buah salak gading yang dipetik pada 

umur 7 dan 8 bulan dengan dan tanpa 

pelapisan lilin 10%  

 

Kadar vitamin C pada buah salak 

gading mengalami penurunan setelah 15 

hari penyimpanan, ini terjadi pada perla-

kuan umur 7 bulan dengan pelapisan lilin. 

Pada perlakuan umur petik 7 bulan tanpa 

pelapisan lilin vitamin C turun pada 9 

hari penyimpanan. Buah salak gading 

umur petik 8 bulan dengan pelapisan lilin 

kadar vitamin C turun pada penyimpanan 

12 hari sedangkan pada perlakuan umur 

petik 8 bulan tanpa pelapisan lilin vitamin 

C turun pada penyimpanan 6 hari. 
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Berkurangnya kadar vitamin C se-

lama penyimpanan kemungkinan besar 

disebabkan masih adanya aktivitas asam 

askorbat oksidase selama penyimpanan 

(Hastuti dan Ani, 1988).  

Penyimpanan buah salak gading 

dengan pelapisan lilin menyebabkan pro-

ses respirasi bekerja lebih lambat. Apa-

bila proses respirasi berjalan lambat ma-

ka pembentukan vitamin C akan terham-

bat pula. Hal ini disebabkan substrat 

yang berperan dalam pembentukan asam 

askorbat (vitamin C) yaitu glukosa 6-

phosphat tidak tersedia (Pantastico, 

1989). 

Berdasarkan Gambar 3 tampak 

bahwa buah salak gading pada berbagai 

perlakuan selama penyimpanan menga-

lami kenaikan kadar gula pereduksi yang 

kemudian semua mengalami penurunan. 

Pada perlakuan umur petik 7 bulan de-

ngan pelapisan lilin, kadar gula pereduksi 

mengalami kenaikan pada 12 hari pe-

nyimpanan, sedangkan buah salak umur 

petik 7 bulan tanpa pelapisan lilin meng-

alami kenaikan gula pereduksi pada hari 

ke-6 penyimpanan. Buah salak gading 

umur petik 8 bulan dengan pelapisan lilin 

mengalami kenaikan kadar gula pereduk-

si pada hari ke-9, sedangkan tanpa pela-

pisan lilin mengalami kenaikan kadar gu-

la pereduksi pada hari ke-3 penyim-

panan. 

 

0

2

4

6

8

10

12

0 3 6 9 12 15

Umur Simpan (Hari)

G
u

la
 R

e
d

u
k
s
i 

(%
)

Dililin, 7 bulan Tidak Dililin, 7 bulan

Dililin, 8 bulan Tidak Dililin, 8 bulan

Gambar 3.  Perubahan kadar gula 

pereduksi buah salak gading yang dipetik 

pada umur 7 dan 8 bulan dengan dan 

tanpa pelapisan lilin 10 % 

 

Pemecahan gula selama respirasi 

memang lebih disebabkan oleh keterse-

diaan oksigen dari luar (Wills et al., 

1981), hal ini berarti keberadaan lapisan 

lilin pada kulit buah cukup menghambat 

laju respirasi dalam jaringan buah yang 

secara tidak langsung degradasi gula 

dalam daging buah juga terhambat. 

Hasil pengamatan didukung oleh 

pernyataan Pantastico (1975) bahwa 

selama buah-buahan masih melakukan 

respirasi akan melalui tiga fase yaitu 

pemecahan polisakarida menjadi gula se-

derhana meningkat dan dilanjutkan de-

ngan oksidasi gula sederhana menjadi 

asam piruvat dan asam organik lainnya 

dan konsekuensinya kadar gulanya turun, 

selanjutnya berlangsung transformasi pi-

ruvat dan asam organik secara aerobik 

menjadi CO2, air dan energi dan pada 

akhirnya asam-asam organikpun turun. 

Tanin adalah suatu senyawa polife-

nol yang memiliki rasa sepat dan meru-

pakan salah satu faktor penentu cita-

rasa buah salak disamping rasa manis 

dan asam. Buah salak umur 7 bulan 

dengan pelapisan lilin mengalami penu-

runan tanin pada hari ke-15 penyimpan-

an, sedangkan tanpa pelapisan lilin 

mengalami penurunan pada hari ke-9 

penyimpanan (Gambar 4). Buah salak 

gading umur 8 bulan dengan pelapisan li-

lin kadar tanin mulai menurun pada hari 

ke-12, sedangkan tanpa pelapisan lilin 

kadar tanin menurun pada hari ke-6. 
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Gambar 4.  Perubahan kadar tanin buah 

salak gading yang dipetik pada umur 7 

dan 8 bulan dengan dan tanpa pelapisan 

lilin 10%  

 

Fenomena tersebut disebabkan 

oleh teroksidasinya senyawa tanin oleh 

O2 yang masuk ke dalam jaringan buah 
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menjadi melanoidin sehingga warna rasa 

daging buah salak berubah (Haard, 

1985). 
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Gambar 5. Perubahan  kerusakan secara 

visual buah salak gading yang dipetik 

pada umur 7 dan 8 bulan dengan dan 

tanpa pelapisan lilin 10%  

 

Kerusakan secara visual yaitu kon-

disi pada buah salak yang dapat dilihat 

secara visual meliputi kulitnya masih 

segar atau sudah mengkerut, buahnya 

masih utuh atau sudah busuk. Dari 

Gambar 5 terlihat bahwa nilai kerusakan 

secara visual pada buah yang tidak 

dilapisi lilin lebih cepat mengalami 

kerusakan dibandingkan dengan buah 

salak dengan pelapisan lilin. Buah salak 

umur petik 8 bulan dengan pelapisan lilin  

lebih cepat mengalami kerusakan  diban-

dingkan dengan buah salak umur petik 7 

bulan dengan pelapisan lilin. Buah salak 

umur 8 bulan tanpa pelapisan lilin  lebih 

cepat mengalami kerusakan dibandingkan 

dengan buah salak umur petik 7 bulan 

tanpa pelapisan lilin. 

 

 SIMPULAN  

Untuk mendapatkan kualitas buah 

salak gading yang terbaik maka dapat di-

lakukan dengan memetik buah pada umur 

7 bulan setelah penyerbukan (umur petik 

yang tepat untuk salak gading umur 7 

bulan setelah penyerbukan.  Salak gading 

yang dipetik pada umur 7 bulan setelah 

penyerbukan dengan dilapisi lilin kon-

sentrasi 10% ternyata dapat memper-

panjang umur simpan sampai 15 hari 

pada suhu ruang. 
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