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I  PENDAHULUAN
Pada pendahuluan akan menguraikan mengenai: Latar belakang penelitian, Identifikasi masalah, Tujuan penelitian, Manfaat penelitian, Kerangka pemikiran, Hipotesa penelitian, dan Waktu dan tempat penelitian.
1.1. Latar Belakang Penelitian
Tanaman salak (Salacca edulis, Reinw) adalah tanaman asli Indonesia. Hampir diseluruh daerah di Indonesia terdapat tanaman salak. Buah salak termasuk salah satu bahan pangan yang mudah rusak dan tidak tahan disimpan. Di Indonesia buah salak ini tersedia sepanjang tahun, tetapi masa pemanenannya yang berbeda-beda antara daerah satu dengan yang lainnya (Tjahjadi, 1995).  

Daerah-daerah di Indonesia banyak yang tercatat sebagai sentra produksi buah salak, umumnya daerah-daerah itu memproduksi buah salak yang khas. Daerah-daerah yang merupakan sentra produksi salak di Indonesia diantaranya Padangsidempuan (Sumatera Barat), Serang, Sumedang, Tasikmalaya, Batujajar (Jawa Barat), Magelang, Ambarawa, Wonosobo, Banyumas, Purworejo, Purbalingga, banjarnegara (Jawa Tengah), Sleman (Jogyakarta), Bangkalan, Pasuruan (Jawa Timur), Karang Asem (Bali), Enrekang (Sulawesi Selatan) (Nazaruddin, 1992).
Selain di Indonesia tanaman salak terdapat pula di Malaysia, Filipina dan Thailand. Di Malaysia khususnya semenanjung Malaya dan Sarawak, ditemukan jenis atau spesies S. magnifica, S. multifora, S. glabrescens, S. sarawakenensis, S. minuta, S. laphospatha, S. rupicata, S. ramosiana, dan S. clemenciana. 
Di Filipina, terdapat spesies S. celemenciana. Sementara di Thailand ditemukan S. wallichiana, dan kini terdapat salak Bangkok sebagai hasil silangan S. glabrescens dengan S. wallichiana (Rukmana, 1999). 

Kabupaten Sumedang merupakan salah satu daerah produksi Propinsi Jawa Barat yang mengembangkan usaha hortikultura buah-buahan khususnya salak. Salak lokal yang dikembangkan di Kabupaten Sumedang adalah salak Bongkok. Dinamakan salak Bongkok karena pertama kali ditemukan di Desa Bongkok, Kecamatan Conggeang, Kabupaten Sumedang Jawa Barat (Dinas Pertanian Kabupaten Sumedang, 2002).
Produktivitas pada tahun 2003 yaitu 37.311 kwintal, tahun 2004 yaitu 19.378 kwintal, tahun 2008 yaitu 203.390 kwintal, tahun 2009 yaitu 159.632 kwintal, dan tahun 2010 yaitu 35.918 kwintal. Artinya pada tahun 2003 sampai tahun 2004 megalami penurunan produktivitas, sedangkan dari tahun 2004 sampai tahun 2008 mengalami kenaikan produktivitas, dan tahun 2009 sampai 2010 mengalami penurunan produktivitas kembali (Badan Pusat Statistik Jawa Barat, 2003-2010).

Harga salak Bongkok di tingkat petani sekitar Rp 900,- sampai Rp 1.500,- per kilogram, sedangkan harga salak Bongkok di tingkat pengecer sekitar 
Rp 4.000,- per kilogram (Dinas Pertanian Kab. Sumedang Jawa Barat, 2005). 
Hal ini disebabkan rasa dari salak Bongkok yang asam, sepat dan agak 
pahit tidak diminati oleh konsumen sehingga menjadi komoditi yang 
terbuang (Anonim, 2011). 
Beberapa penelitian menjelaskan bahwa buah salak Bongkok mengandung vitamin C 8,37 mg/100g dan selain itu terdapat suatu senyawa 2-metilester-1-H-pirrol-4-asam karboksilat yang mempunyai aktivitas sebagai antioksidan dengan inhibitor dari DPPH (2,2 Diphenyl-1, picrylhydrazid/sebagai radikal bebas) adalah 90,60% (2000 mg/mL) IC50% = 33,92 mg/mL. Asam askorbat (sebagai referensi) substansi adalah 95,56% IC50% = 3,18 mg/mL. Hasil penapisan fitokimia terhadap simplisia buah salak Bongkok menunjukan adanya flavonoid, alkaloid, terpenoid, tannin katekat dan kuinon, sedangkan saponin tidak ditemukan (Afrianti, et al., 2010). Selain itu buah salak varietas Bongkok ini dapat menurunkan produksi asam urat secara in vivo dan in vitro (Afrianti et al., 2011).
Kandungan vitamin C sebagai antioksidan yang tinggi, flavonoid, alkaloid, terpenoid, tannin katekat, kuinon dan menurunkan produksi asam urat  pada salak varietas Bongkok ini bermanfaat untuk kesehatan manusia, oleh karena itu salak varietas Bongkok ini berpotensial dapat dimanfaatkan menjadi suatu makanan fungsional. Selain itu pengolahan buah salak juga bertujuan untuk melakukan diversifikasi olahan salak dan memungkinkan pada saat bukan musim buah salak  masyarakat masih dapat menikmatinya.
Buah salak selain dikonsumsi langsung dapat juga diolah menjadi manisan buah. Manisan adalah salah satu produk yang mengandung kadar gula tinggi, penambahan gula dalam konsentrasi tinggi selain berfungsi sebagai pemanis juga berfungsi sebagai pengawet yang dapat mencegah tumbuhnya mikroba. Kandungan air dalam bahan yang akan diawetkan ditarik dari sel sayuran atau buah sehingga mikroba menjadi tidak cocok lagi untuk tumbuh dan berkembang (Satuhu, 1994).
Buah salak varietas Bongkok dapat diolah menjadi kurma salak, sehingga rasanya akan menjadi manis dan segar. Standarisasi pembuatan kurma 
salak Bongkok ini mengacu pada SNI Manisan Pala, yaitu SNI dengan 
No. 01-4443-1998.
Manisan pala adalah produk yang dibuat dari daging buah pala segar dengan gula, dan bahan makanan lain dengan atau tanpa penambahan bahan tambahan makanan lain yang diijinkan (SNI 01-4443-1998 Manisan Pala).

Manisan salak merupakan makanan olahan dari buah salak dengan menggunakan larutan gula sebagai pengawetnya. Cara pembuatan manisan salak adalah sebagai berikut : buah salak dikupas, dicuci, dan direndam dalam air kapur sirih. Selanjutnya dilakukan perebusan dalam larutan gula, dan ditempatkan dalam botol mulut lebar atau stoples (Soetanto,l996).
1.2. Identifikasi Masalah
Berdasarkan latar belakang penelitian diatas, masalah yang dapat diidentifikasikan  adalah sebagai berikut:

1) Bagaimana pengaruh konsentrasi sukrosa terhadap karakteristik kurma salak varietas Bongkok (Salacca edulis Reinw).  
2) Bagaimana pengaruh lama perendaman dalam larutan kapur (Ca(OH)2) terhadap karakteristik kurma salak varietas Bongkok (Salacca edulis Reinw).  
3) Bagaimana pengaruh interaksi konsentrasi sukrosa dan lama perendaman dalam larutan kapur (Ca(OH)2) terhadap karakteristik kurma salak varietas Bongkok (Salacca edulis Reinw).
1.3. Tujuan Penelitian
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui bagaimana pengaruh konsentrasi sukrosa dan lama perendaman dengan larutan kapur (Ca(OH)2) terhadap karakteristik kurma salak varietas Bongkok (Salacca edulis Reinw) yang dihasilkan. 
1.4. Manfaat Penelitian
Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini adalah memberikan suatu variasi dalam pengolahan produk salak varietas Bongkok, selain itu dapat memperpanjang umur simpan salak. Pengolahan manisan salak yang menyerupai kurma ini dapat memberikan informasi tentang cara mengawetkan buah salak,  dan meningkatkan usaha dalam penganekaragaman produk.
1.5. Kerangka Pemikiran
Salak varietas Bongkok untuk pembuatan kurma salak dipilih karena kandungan antioksidan yang cukup tinggi, berdasarkan hasil penelitian dikatakan bahwa senyawa baru yang dihasilkan diisolasi dalam ekstrak etil asetat buah 
salak Bongkok yaitu asam metil-pirol-2,4-dikarbosilat yang mempunyai 
aktifitas antioksidan dan dapat menghambat xantin oksidase secara 
in vitro (Afrianti et al, 2011). 

Manisan merupakan suatu cara pengawetan buah atau sayur yang menggunakan sirup gula sampai mencapai konsentrasi 50-70%. Proses osmosis yang terjadi pada buah-buahan dan sayuran yang direndam dalam larutan gula menyebabkan air keluar dari buah dan sayur. Pada proses dehidrasi osmosis, kehilangan berat mencapai 50%, sedangkan pada buah-buahan tropis proses osmosis menyebabkan air akan keluar sebanyak 40% (Apandi, 1985).

Gula banyak digunakan untuk pengawetan makanan yang berasal dari buah-buahan dan sayuran. Pemberian gula dengan konsentrasi tinggi pada manisan selain bertujuan untuk memberikan rasa manis juga dapat mencegah pertumbuhan mikroba serta mengurangi kandungan air bahan (Satuhu, 1994).

Permana (1998), menyatakan bahwa penambahan sukrosa dengan konsentrasi 60% dan lama perendaman 24 jam pada pembuatan manisan belimbing wuluh semi basah memberikan rasa, aroma dan tekstur lebih baik. Selanjutnya diterangkan pula bahwa semakin lama waktu perendaman dalam larutan gula maka semakin banyak gula yang diadsorpsi oleh belimbing wuluh, sehingga kadar gula total manisan belimbing wuluh yang dihasilkan semakin tinggi. Hasil penelitiannya menjelaskan pula bahwa terdapat perbedaan yang nyata terhadap kadar vitamin C manisan belimbing wuluh setelah proses perendaman dalam larutan gula. Semakin lama proses perendaman dan semakin tinggi konsentrasi larutan gula maka kandungan vitamin C semakin menurun. Lama perendaman dan konsentrasi larutan gula juga berpengaruh terhadap kadar air manisan belimbing wuluh. Semakin lama waktu perendaman dan semakin tinggi konsentrasi larutan gula maka kadar air belimbing wuluh semakin rendah, sehingga mengakibatkan produk menjadi keras.

Primanda (1999), menjelaskan bahwa berdasarkan hasil pengujian terhadap rasa, aroma, dan tekstur manisan tomat, konsentrasi sukrosa yang baik adalah sebesar 70% dan lama perendaman 48 jam. Penambahan sukrosa dalam jumlah yang sedikit mengakibatkan tekstur manisan yang dihasilkan agak lembek sedangkan dengan jumlah sukrosa yang tinggi menghasilkan tekstur manisan yang keras dan memiliki rasa yang manis.

Konsentrasi gula yang cukup tinggi yaitu 70% sudah dapat menghambat pertumbuhan mikroba, akan tetapi pada umumnya penambahan gula juga merupakan salah satu teknik pengawetan, misalnya dikombinasikan dengan keasaman yang rendah, pasteurisasi, penyimpanan pada suhu rendah, pengeringan, pembekuan, dan penambahan bahan kimia seperti SO2, asam benzoat dan lain-lain (Muchtadi, 1989).

Sukrosa merupakan salah satu jenis bahan pengawet karena menghambat pertumbuhan mikroorganisme pada suatu produk bahan pangan, jika diberikan dalam konsentrasi yang cukup tinggi. Sukrosa dapat memperbaiki konsistensi dan membantu transfer panas selama pengeringan 
dan dapat memberikan perbaikan aroma dan cita rasa bagi bahan yang 
diawetkan (Buckle, 1987) .

Santoso (1999), menyatakan bahwa penambahan glukosa dengan perbandingan antara sukrosa dengan glukosa yaitu 3 : 1 dalam konsentrasi 65% dan lama perendaman 24 jam pada pembuatan manisan kering anggur bali memberikan rasa, aroma dan tekstur lebih baik.

Dalam penggunaan komersial, istilah sukrosa identik dengan gula. Sukrosa termasuk dalam golongan disakarida yang terdiri dari dua molekul, yaitu glukosa dan fruktosa. Menurut Enie (1992), sukrosa memiliki peranan penting dalam industri makanan, karena fungsinya yang beraneka ragam, yaitu sebagai pemanis, pembentuk tekstur, pengawet, pembentuk citarasa, pengisi, dan pelarut. Fungsi utama sukrosa sebagai pemanis memegang peranan penting karena dapat meningkatkan penerimaan dari suatu makanan, yaitu dapat menutupi citarasa yang tidak menyenangkan dan juga dapat menyeimbangkan rasa asam, pahit dan asin atau melalui reaksi kimia seperti karamelisasi.
Pada produk manisan buah, jumlah gula yang digunakan tergantung pada jenis dan varietas buah ataupun selera individu sendiri. Gula yang ditambahkan dapat berupa bentuk kering ataupun sirup dengan konsentrasi tertentu 
(Hidayat, 2007).
Apabila gula ditambahkan ke dalam bahan pangan dalam konsentrasi yang tinggi (paling sedikit 40% padatan terlarut) sebagian dari air yang ada menjadi tidak tersedia untuk pertumbuhan mikroorganisme dan aktivitas air (Aw) dari bahan pangan berkurang. Produk-produk pangan berkadar gula tinggi cenderung rusak oleh khamir dan kapang, yaitu kelompok mikroorganisme yang relatif mudah rusak oleh panas (seperti dalam pasteurisasi) atau dihambat oleh hal-hal lain (Hidayat, 2007).
Solehudin (2004), menyatakan bahwa rasa, tekstur dan aroma keripik labu siam yang diberi perlakuan penambahan dekstrin dengan konsentrasi 20% dan lama perendaman 12 jam memberikan hasil yang terbaik, sedangkan keripik labu siam yang diberi perlakuan penambahan dekstrin dengan konsentrasi 15% dan lama perendaman 12 jam memberikan keripik dengan penampakan terbaik.

Pembuatan manisan sering ditambahkan bahan tambahan sebagi upaya memperbaiki produk yang dihasilkan. Selain gula, bahan tambahan makanan yang biasa ditambahkan adalah kapur sirih atau kalsium hidroksida Ca(OH)2. Kalsium hidroksida Ca(OH)2 merupakan bahan penunjang yang berfungsi untuk menguatkan tekstur buah yang diolah menjadi manisan sehingga terasa lebih renyah, perubahan ini disebabkan adanya senyawa kalsium dalam kapur yang melakukan penetrasi ke dalam jaringan buah sehingga struktur jaringan buah menjadi lebih kompak karena adanya ikatan baru antara kalsium dan jaringan dalam buah. Penggunaan kalsium hidroksida mampu menghasilkan tingkat kekerasan yang lebih baik pada produk manisan (Bachtiar, 2004).
Rohima (1999), menyatakan bahwa rasa, tekstur dan aroma manisan terung yang diberi perlakuan penambahan Ca(OH)2 dengan konsentrasi 2% dan lama perendaman 12 jam memberikan hasil yang terbaik, sedangkan manisan terung yang diberi perlakuan penambahan Ca(OH)2 dengan konsentrasi 3% dan lama perendaman 12 jam memberikan manisan dengan penampakan yang terbaik.

Ca(OH)2  merupakan elektrolit kuat yang mudah larut dalam air. Ion Ca2+ akan mudah terabsorbsi ke dalam jaringan sehingga dapat memperkuat dinding sel. Ca(OH)2  termasuk bahan pengeras (firming-agent), untuk buah dan sayur. Ion Ca2+ akan membentuk Ca-pektat dan pektin. Garam kalsium yang bisa digunakan selain Ca(OH)2  adalah Ca-laktat, Ca-sitrat dan Ca-clorida. Ion kalsium juga dapat memperkuat tekstur dan mencegah browning enzimatis karena ion kalsium bereaksi dengan asam amino sehingga menghambat reaksi pencoklatan 
(Hidayat, 2007).
Tekstur produk hasil pengeringan dapat diperbaiki dengan melakukan perendaman dalam garam kalsium yang dapat mengeraskan jaringan produk. Ada 2 macam enzim pemecah pektin yang terdapat pada jaringan buah yang telah masak, yaitu esterase dan poligalakturonase, yang aktivitasnya meningkat selama proses pematangan buah. Proses pengolahan, pemanasan atau pembekuan dapat melunakkan jaringan sel tanaman tersebut, sehingga produk yang diperoleh mempunyai tekstur yang lunak. Ion kalsium akan berikatan dengan pektin membentuk Ca Pektat yang tidak larut dalam air dan menghasilkan tekstur yang keras (Hidayat, 2007). 
Pengeringan adalah suatu metoda untuk mengeluarkan atau menguapkan sebagian air dari suatu bahan dengan cara menguapkan air tersebut dengan menggunakan energi panas (Potter, 1973). 
Pengeringan pada dasarnya adalah proses pemindahan/pengeluaran kandungan air bahan hingga mencapai kandungan tertentu agar kecepatan kerusakan bahan dapat diperlambat. Beberapa faktor yang berpengaruh diantaranya adalah suhu dan kelembaban udara pengering, kecepatan aliran udara pengering, besarnya persentase kandungan air yang ingin dijangkau, daya pengering, efisiensi mesin pengering, dan kapasitas pengeringannya               (Suharto, 1991). 

Semakin tinggi suhu dan semakin lama waktu pengeringan menyebabkan kadar sukrosa yang dihasilkan semakin rendah. Hal ini diduga karena sukrosa yang terhidrolisis dengan asam akan membentuk glukosa dan fruktosa. Adanya asam pada bahan maka glukosa dan fruktosa akan mengalami oksidasi sehingga kadar sukrosanya berkurang (Fitriani, 2008).
Senjaya (2003), menjelaskan bahwa rasa, penampakan dan tekstur manisan paprika merah yang dikeringkan pada suhu 65oC selama 6 jam memberikan hasil yang terbaik. Orchidantari (1993), menyatakan bahwa salak bali kering yang diberi perlakuan pengeringan pada suhu 60oC selama 9 jam memberikan penampakan, tekstur dan rasa yang terbaik. Permana (1998), menyatakan bahwa manisan belimbing wuluh yang dikeringkan pada suhu 50oC selam 12 jam memberikan kekerasan yang terbaik.
Suhu pengeringan sangat penting karena apabila suhunya terlalu rendah maka pengeringan akan memakan waktu sangat lama dan dapat menurunkan mutu bahan yang dikeringkan dan memberi bau yang yang tidak normal. Jika pengeringan dilakukan pada suhu yang terlalu tinggi dapat menyebabkan terjadinya case hardening dan reaksi pencoklatan (Taib, 1988).

1.6. Hipotesa Penelitian
Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, maka dapat disusun hipotesa sebagai berikut:
1) Diduga konsentrasi sukrosa berpengaruh terhadap karakteristik kurma salak varietas Bongkok (Salacca edulis Reinw).  

2) Diduga lama perendaman dalam larutan kapur (Ca(OH)2) berpengaruh terhadap karakteristik kurma salak varietas Bongkok (Salacca edulis Reinw).  

3) Diduga konsentrasi sukrosa dan lama perendaman dalam larutan kapur (Ca(OH)2) berpengaruh terhadap karakteristik kurma salak varietas Bongkok (Salacca edulis Reinw).
1.7. Waktu dan Tempat Penelitian
Penelitian mengenai pembuatan kurma salak varietas Bongkok (Salacca edulis Reinw) dilakukan bulan Juni 2012 sampai dengan Maret 2013, bertempat di Laboratorium Penelitian Jurusan Teknologi Pangan, Universitas Pasundan, Jalan Setiabudi No. 193, Bandung.
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