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Abstrak 

Tumbuhan putri malu (mimosa pudica Linn) dikenal sebagai tumbuhan yang mengandung saponin 

yang bersifat senyawa antibakteri yang dapat digunakan sebagai pengawet. Penelitian ini bertujuan 

untuk membuktikan apakah ekstrak tumbuhan putri malu dapat digunakan sebagai pengawet 

alternatif alami buah salak dan untuk menentukan konsentrasi ekstrak putri malu yang tepat dalam 

pengawetan buah salak. Metode ekstraksi yang diterapkan adalah maserasi. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa tumbuhan putri malu dapat digunakan sebagai bahan pengawet alternatif 

alami pada buah salak. Ekstrak tumbuhan putri malu yang efektif dalam mengawetkan buah salak 

adalah pada konsentrasi 5% dengan lama penyimpanan 22 hari. 

Kata kunci:  

Buah Salak Pondoh Banjarnegara, Tumbuhan Putri Malu dan Pengawet Alternatif Alami 
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1.  Pendahuluan 

 Salak adalah salah satu buah asli Indonesia yang terbilang produktif dan 

memiliki masa panen sepanjang tahun. Badan Pusat Statistik (BPS) menyatakan pada 

2017 produksi salak pondoh mencapai 692.815 kuintal, kemudian 2018 meningkat 

sebesar 4,07% menjadi 722.232 kuintal (Amal, 2019). Di samping itu, ekspor salak 

2017 sebesar 965 ton meningkat 28% menjadi 1.233 ton pada 2018 (Gayati, 2019). Hal 

ini menunjukkan bahwa permintaan salak di pasar Asia dan beberapa negara lainnya 

sebagai salah satu komoditas unggulan Indonesia tengah digencarkan. 

Bulan November-Januari merupakan masa panen raya bagi buah salak, dimana 

pada saat itu salak mengalami kelebihan produksi yang menyebabkan harga jualnya 

menurun, sehingga akan merugikan petani salak. Salak termasuk buah hortikultura, 

akibatnya mudah rusak karena faktor fisiologis, fisis, mikrobiologis, dan mekanis. 

Petani cukup rugi apabila daging salak terluka, kemudian secara enzimatis mulai 

memperlihatkan perubahan warna dan pada kulit salak mulai ditumbuhi jamur. 

Berdasarkan survei serta hasil analisis di Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian 

Unsoed, salak Banjarnegara memiliki kadar air yang lebih tinggi (75-78%) dan buah 

salaknya besar-besar namun kadar gulanya rendah (20,9-24 %) (Naufalin, 2018). 

Akibatnya salak segar memiliki daya simpan yang relatif singkat, yaitu sekitar 7-10 

hari. 

Kerusakan pascapanen buah umumnya disebabkan oleh jamur dan bakteri. 

Beberapa jamur dan bakteri yang terdapat pada buah yaitu Aspergillus sp., Erwinia sp., 
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Fusarium sp., Mucor sp., Penicillium sp., Rhizopus sp., dan Xanthomonas sp. Apabila 

buah telah terinfeksi, dan tidak dilakukan tindakan penanganan pascapanen, maka akan 

menularkan ke buah lainnya.  Kerusakan pascapanen dapat menurunkan 10–30 % dari 

total produksi (Naufalin, 2018). Oleh karena itu perlu penanganan pascapanen secara 

cepat dan tepat. Salah satu usaha penanganan pascapanen salak dapat dilakukan melalui 

penerapan teknologi pengawetan, sehingga harapannya dapat meningkatkan kualitas 

salak dan daya simpannya lebih lama.   

Pengawet terdiri atas dua macam yaitu pengawet sintetis dan pengawet alami 

(Adawiyah et al., 1998). Badan Pengawas Obat dan Makanan (BPOM) sudah tidak 

merekomendasikan pemakaian bahan pengawet sintesis karena dikhawatirkan dapat 

menyebabkan penyakit kanker. Maka dari itu diperlukan adanya bahan pengawet 

alternatif alami yang berasal dari alam (Barus, 2009). Bahan pengawet alami dapat 

diperoleh dari sebagian jenis tumbuhan maupun buah-buahan khususnya yang 

mengandung senyawa saponin (Tamilarasi & Ananthi, 2012). Senyawa saponin dapat 

merusak membran sitoplasma pada bakteri sehingga mencegah masuknya bahan 

makanan (nutrisi) yang dibutuhkan bakteri untuk memproduksi energi, selanjutnya 

pertumbuhan bakteri akan terhambat dan bahkan mengalami kematian (Jaya, 2010). 

Banyak peneliti yang telah berhasil mengolah bahan pengawet alami dari tumbuh-

tumbuhan, seperti kecombrang (Naufalin, 2018), daun sirih merah (Andayani, 2014), 

lengkuas (Purwani, 2012), kulit buah naga merah (Oktiarni, 2012), dan daun putri malu 

(Parnanto, 2013). Bahan-bahan tersebut memiliki kemampuan sebagai antimikroba. 

Tumbuhan putri malu memiliki potensi dijadikan sebagai antimikroba patogen 

pangan (Parhusip et al., 2010). Penelitian Abirami et al., (2014) menunjukkan bahwa 

ekstrak tumbuhan putri malu mempunyai kemampuan menghambat aktivitas bakteri dan 

jamur patogen. Di samping itu uji fitokimia juga menunjukkan adanya senyawa saponin 

yang berpotensi menghambat mikroba (Ranjan, 2013). Hasil penelitian Fadlian et al., 

(2016) menunjukkan bahwa ekstrak tumbuhan putri malu efektif dalam mengawetkan 

buah tomat pada konsentrasi 6% dengan lama penyimpanan selama 11 hari. 

Di Indonesia potensi tumbuhan putri malu masih kurang termanfaatkan dengan 

optimal, dapat terlihat dari keberadaanya di lingkungan lebih dipandang masyarakat 

sebagai tumbuhan pengganggu. Dimana keberadaannya padahal dapat dimanfaatkan 

menjadi kandidat alternatif bahan dasar pengawet alami. Selain itu juga menjadi solusi 

cerdas dalam upaya mengatasi masalah daya tahan buah salak. Uraian di atas 

menggugah peneliti melakukan penelitian dengan judul “Ekstrak Tumbuhan Putri Malu 

sebagai Bahan Pengawet Alternatif Alami Buah Salak”. 
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2.  Metode  

 Secara umum proses pembuatan dan pengaplikasian sampel ekstrak tumbuhan 

putri malu dapat diamati pada Gambar 1. 

 

Gambar 1. Alur Pembuatan dan Pengaplikasian Pengawet Alami 

2.1.  Pembuatan Ekstrak Tumbuhan Putri Malu 

 Tahap awal pembuatan ekstrak tumbuhan putri malu ini, tumbuhan putri malu 

dicuci dengan air hingga bersih. Selanjutnya dikeringkan-anginkan (suhu lingkungan 

28°C) selama 30 hari hingga kadar airnya sudah tidak ada lagi. Tumbuhan putri malu 

yang telah kering dihaluskan menggunakan blender, selanjutnya diayak supaya 

diperoleh serbuk tumbuhan putri malu dengan ukuran yang lebih halus. 

Serbuk tumbuhan putri malu diekstraksi dengan massa 200 gram selama 3 x 24 jam 

menggunakan 600 mL pelarut etanol. selanjutnya, ekstrak dimasukkan ke dalam oven 

dengan suhu 30˚C - 40˚C (Fadlian et al., 2016). Setelah itu, membuat larutan ekstrak 

dengan konsentrasi 0%, 3%, 5%, dan 7%. 

2.2.  Pengaplikasian Ekstrak Tumbuhan Putri Malu pada Buah Salak 

 Pengawetan buah salak dilakukan dengan cara mencelupkan buah salak ke 

dalam larutan ekstrak selama 5 detik, kemudian dilakukan pengamatan selama beberapa 

hari. Dengan jumlah buah salak yang diamati pada setiap sampelnya sebanyak 11 buah. 

Perubahan tekstur dan warna merupakan parameter yang teramati sebelum serta setelah 

pengawetan. 

3.  Hasil dan Pembahasan 

Penelitian ini bertujuan untuk membuktikan ekstrak tumbuhan putri malu dapat 

digunakan sebagai pengawet alami pada buah salak dan menentukan konsentrasi efektif 

ekstrak tumbuhan putri malu yang dapat mengawetkan buah salak lebih lama. Dalam 

pembuatan ekstrak tumbuhan putri malu ini menggunakan metode maserasi. 

3.1.  Ekstrak Tumbuhan Putri Malu 

 Pada proses ekstraksi tumbuhan putri malu dari 200 gram menghasilkan 20 gram 

ekstrak kering (Gambar 2). Hasil ekstrak tersebut dibagi menjadi 4 jenis konsentrasi 
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yaitu 0%, 3%, 5% dan 7%. Jumlah buah salak yang digunakan untuk setiap konsentrasi 

ekstrak adalah 11 buah. Proses pengawetan buah salak dengan ekstrak tumbuhan putri 

malu mendapatkan hasil yang berbeda-beda untuk setiap konsentrasinya. 

 
Gambar 2. Ekstrak Tumbuhan Putri Malu 

3.2.  Daya Tahan Buah Salak 

 Seperti buah-buahan pada umumnya, proses metabolisme masih berlangsung 

juga pada buah salak pasca panen.  Akibatnya buah salak akan mengalami perubahan 

kondisi buah mulai dari penampakan hingga mutunya. Perubahan tersebut dikarenakan 

adanya konversi enzimatis menjadi gula, kerusakan vitamin, penguapan air, degradasi 

atau sintesa pigmen, pembentukan atau pelepasan flavor, konversi enzimatis senyawa 

paktin (Adirahmanto, 2013). 

Pengamatan buah salak dilakukan setiap hari sampai terjadi kerusakan buah salak 

sehingga tidak layak konsumsi.  Konsumen pada umumnya menginginkan buah salak 

yang terlihat segar, oleh karena itu umur simpannya ditentukan pada kerusakan pangkal 

dan teksturnya. Kerusakan ini ditandai oleh kebusukan, berawal dari teksturnya menjadi 

empuk, warna putih daging buah berubah menjadi kecoklatan, selanjutnya salak akan 

berair dan berubah warna menjadi hitam kecoklatan, sehingga konsumen tidak tertarik 

lagi untuk mengonsumsinya. 

Buah salak yang layak konsumsi masih bertekstur keras, rasanya manis, beraroma 

khas salak, daging buah berwarna putih dan jamur belum bertumbuh (Suhardi, 1997). 

Jamur busuk putih mampu tumbuh dengan memanfaatkan salak sebagai media 

tumbuhnya. Jamur busuk putih yang tumbuh, menghasilkan spora sebagai sarana 

regenerasi. Spora jamur busuk putih, yang terbawa oleh angin, dapat tersebar ke buah 

salak lainnya. Spora ini mampu menjangkiti buah salak melalui perkembangan jamur 

busuk putih baru. 
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Gambar 3. Sampel Buah Salak Pondoh Setelah Diberi Perlakuan Selama 18 Hari 

Setelah buah salak pondoh diberi perlakuan selama 18 hari menggunakan ekstrak 

tumbuhan putri malu, didapatkan hasil pengamatan penampakan setiap sampelnya yang 

dapat dilihat pada Gambar 3. Ketika buah salak sudah banyak yang memperlihatkan 

perubahan warna dan tekstur, pengamatan dihentikan. 

 
Gambar 4. Grafik Daya Tahan Buah Salak Setelah Diawetkan 

Masing-masing sampel buah salak yang telah diawetkan dengan ekstrak tumbuhan 

putri malu menghasilkan daya tahan berbeda-beda setiap konsentrasinya. Buah salak 

segar normalnya bertahan sekitar 7-10 hari (Naufalin, 2018). Gambar 4 memperlihatkan 

sampel dengan 0% ekstrak tumbuhan putri malu (sebagai kontrol) mempunyai daya 

tahan masa simpan yang paling sebentar yaitu selama 15 hari. Sampel dengan 

konsentrasi ekstrak 3% mempunyai daya tahan hingga 20 hari. Sampel berkonsentrasi 

ekstrak 5% mempunyai daya tahan yang paling lama yaitu hingga 22 hari. Kemudian 

sampel berkonsentrasi ekstrak 7% mempunyai daya simpan sampai 19 hari. Perolehan 

data ini membuktikan bahwa ekstrak tumbuhan putri malu dapat menghambat laju 

pembusukan buah salak akibat bakteri. Selain itu terdapat faktor pembusukkan lainnya 

yang tidak dapat dicegah pengawet alternatif alami ini. 

3.3.  Pengamatan Mutu Buah Salak 

Ketika buah salak sudah menunjukkan tanda kerusakan buah (warna berubah menjadi 

coklat tua mendekati hitam dan bertekstur lembek), pengamatan dihentikan. Buah salak 

memperlihatkan perubahan warna dari cokelat muda-cokelat (CM-C) kemudian cokelat 

(C) dan cokelat tua (CT). Hasil pengamatan perubahan warna buah salak selama 

pengawetan dapat diamati pada Tabel 1. 

 

Tabel 1. Hasil Pengamatan Perubahan Warna Buah Salak Selama Pengawetan 

Perubahan Warna Buah 

Salak Hari ke- 

Konsentrasi 

0% 3% 5% 7% 

1 CM-

C 

CM-

C 

CM-

C 

CM-

C 

2 CM-

C 

CM-

C 

CM-

C 

CM-

C 

3 CM-

C 

CM-

C 

CM-

C 

CM-

C 

4 CM- CM- CM- CM-
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C C C C 

5 CM-

C 

CM-

C 

CM-

C 

CM-

C 

6 C CM-

C 

CM-

C 

CM-

C 

7 C CM-

C 

CM-

C 

CM-

C 

8 C CM-

C 

CM-

C 

CM-

C 

9 C CM-

C 

CM-

C 

CM-

C 

10 C CM-

C 

CM-

C 

C 

11 C C C C 

12 C C C C 

13 CT C C C 

14 CT C C C 

15 CT C C C 

16 - C C CT 

17 - CT CT CT 

18 - CT CT CT 

19 - CT CT CT 

20 - CT CT - 

21 - - CT - 

22 - - CT - 

 

Tabel 2. Hasil Pengamatan Perubahan Tekstur Buah Salak Selama Pengawetan 

Jumlah Buah Salak yang 

Lembek 

Hari ke- 

Konsentrasi 

0% 3% 5% 7% 

1 * * * * 

2 * * * * 

3 * * * * 

4 * * * * 

5 * * * * 

6 2 * * * 

7 2 * * * 

8 3 * * * 



Adina Widi Astuti, Teguh Darsono 

& Sulhadi 

 

 

93 
 

9 4 * * * 

10 4 * * 1 

11 5 1 1 2 

12 6 2 3 4 

13 8 3 4 5 

14 9 3 5 5 

15 11 4 5 6 

16 - 6 6 7 

17 - 7 7 8 

18 - 8 7 10 

19 - 9 8 11 

20 - 11 9 - 

21 - - 10 - 

22 - - 11 - 

*Semua salak teksturnya keras 

 

Sifat alami buah-buahan secara fisiologis pada umumnya semakin lembek/lunak 

saat disimpan dalam jangka waktu tertentu. Gambar 5 menunjukkan perubahan tekstur 

(tingkat kekerasan) buah salak yang dikenai perlakuan ekstrak tumbuhan putri malu. 

Semakin lama masa penyimpanan, maka semakin rendah tingkat kekerasannya. Hari 

pertama hingga hari ke lima, buah salak sama sekali tidak mengalami perubahan tekstur. 

Barulah hari ke-6 buah salak yang tanpa perlakuan (0%) mengalami perubahan tekstur. 

Hari ke-10 salak dengan konsentrasi 7% menyusul mengalami perubahan tekstur. 

Kemudian pada hari ke-11 diikuti secara bersamaan oleh konsentrasi 3% dan 

konsentrasi 5% mengalami perubahan tekstur. Berdasarkan data perubahan tekstur di 

Tabel 2 dapat diubah ke dalam tampilan grafik sebagai berikut: 

 
Gambar 5. Grafik Perubahan Tekstur Buah Salak Selama Masa Pengawetan 

Buah salak dengan konsentrasi ekstrak 0% (tanpa perlakuan) mengalami perubahan 

tekstur paling cepat diantara sampel lainnya. Sedangkan salak dengan konsentrasi 5% 

mengalami perubahan tekstur paling lama dibandingkan sampel lainnya. Hal ini 

menunjukkan bahwa penggunaan konsentrasi ekstrak tumbuhan putri malu yang paling 

efektif untuk mengawetkan buah salak berada dikisaran konsentrasi 5%. Penggunaan 

ekstrak tumbuhan putri malu sebelum penyimpanan buah salak, telah mempengaruhi 
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aktivitas turgor sel yang terlibat dalam proses pematangan buah salak sehingga tingkat 

kekerasan pada buah salak juga berpengaruh. 

Buah salak bertambah kelunakannya seiring dengan tingkat kematangan dan 

lamanya penyimpanan. Kulit salak mengering dan mengeras karena adanya proses 

transpirasi penyebab kehilangan air (Suhardjo, 1992). Kehilangan air tersebut 

menyebabkan penurunan mutu dan kerusakan buah salak (mengkerutnya sel dan kulit 

buah). Proses transpirasi buah salak mengakibatkan ikatan sel melonggar sehingga 

volume ruang udara berubah membesar (mengeriput), tekanan turgor, dan kekerasan 

buah (Novita et al., 2012). 

Laju transpirasi dipengaruhi oleh faktor eksternal (gerakan udara, suhu dan tekanan 

atmosfir) dan faktor internal (usia panen, kerusakan fisik, anatomis/morfologis dan rasio 

permukaan terhadap volume). Kelebihan transpirasi mengakibatkan buah berkurang 

berat, gizi dan teksturnya sehingga daya tariknya pun menurun karena sudah layu. Laju 

transpirasi ini dapat dikendalikan menggunakan cara penyimpanan di tempat dingin, 

pelapisan maupun dengan memodifikasi atmosfirnya (Koswara, 2009). Ekstrak 

tumbuhan putri malu yang telah dibuat mempunyai tingkat kekentalan rendah, sehingga 

kurang efektif dalam melapisi permukaan kulit buah salak. Dalam mempertahankan 

kesegaran buah salak, ekstrak ini hanya bekerja dengan menghambat kerusakan 

fisiologis oleh bakteri. 

4.  Simpulan 

 Ekstrak tumbuhan putri malu dapat diaplikasikan menjadi pengawet alternatif 

alami buah salak. Hal ini dapat dibuktikan dari data hasil perubahan tekstur dan warna 

buah salak pada sampel yang diberi perlakuan dapat bertahan (segar) lebih lama 

dibanding dengan buah salak yang tanpa perlakuan (0% ekstrak). Ekstrak tumbuhan 

putri malu yang efektif mengawetkan buah salak yaitu pada konsentrasi 5% dengan 

lama penyimpanan 22 hari. 
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