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Abstract

Salak suwaru is one of the typical local potentials of Malang, which P4S Intan utilizes to make salak
chips and lunkhead. P4S Intan is a training center for agricultural products, which is also a small
business that produces various snacks from local potential. Based on the situation analysis, there needed
to be material on the morphology and storage of salak in the training program. In addition, the
packaging does not contain information on nutritional content. The purpose of this community service
program is to increase knowledge about the morphology and storage of salak fruit and also to provide
assistance with nutrient analysis. The method was conducted in an in-depth discussion until it compiled
the morphology and storage of local salak suwaru. The ITKM Bachelor of Nutrition Science carried out
nutritional content analysis assistance to complete information on the nutritional content of salak chips
and salak dodol products. The results of this program can increase knowledge about the morphological
aspects and storage of salak on the part of partners so that a handout can be used as additional material
in the training program. The importance of including information on nutritional content on product
packaging was also conveyed to partners. The results of the healthy content test are submitted to the P4S
Intan owner, which is expected to be included in the packaging.
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Abstrak

Salak suwaru adalah salah satu potensi lokal khas Malang yang dimanfaatkan oleh P4S Intan untuk
membuat keripik dan dodol salak. P4S Intan merupakan salah satu pusat pelatihan produk pertanian, yang
juga UKM yang memproduksi berbagai cemilan dari potensi lokal. Berdasarkan analisis situasi
didapatkan fakta belum ada materi morfologi dan penyimpanan salak dalam program pelatihan. Selain itu,
pada kemasan belum tertera informasi kandungan gizi. Tujuan program pengabdian kepada masyarakat
ini adalah meningkatkan pengetahuan tentang morfologi dan penyimpanan salak, dan juga memberikan
pendampingan analisis zat gizi. Metode dilakukan secara diskusi mendalam sampai tersusun materi
morfologi dan penyimpanan salak lokal suwaru. Pendampingan analisis kandungan gizi dilakukan oleh
S1 llmu Gizi ITKM untuk melengkapi informasi kandungan gizi pada produk keripik salak dan dodol
salak. Hasil program ini dapat meningkatkan pengetahuan tentang aspek morfologi dan penyimpanan
salak pihak mitra, sampai tersusun suatu hand out yang dapat digunakan sebagai materi tambahan dalam
program pelatihan. Pentingnya pencantuman informasi kandungan gizi pada kemasan produk juga
disampaikan pada pihak mitra. Hasil uji kandungan gizi disampaikan kepada pemilik P4S Intan yang
selanjutnya diharapkan akan dicantumkan pada kemasan.

Kata Kunci: Salak, Morfologi, Penyimpanan, Nutrisi.

PENDAHULUAN (Hasibuan et al., 2023), minuman

Salak merupakan potensi lokal probiotik, kripik salak, kurma salak dan
Desa Suwaru yang dapat diolah menjadi dodol salak. Buah salak berpotensi
berbagai  olahan  produk  pangan menurunkan kadar gula darah, karena

fungsional. Produk olahan buah Salak
antara lain brownis salak (Diwanti &
2019), nata de

Dharma, salacca

mengandung sumber anti  oksidan,

biofenol, polifenol, flavonoid, tanin dan
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monoterepenoid (Datu et al., 2023).
Salak juga terbukti mengurangi kerusakan
pembuluh darah jantung, endotel dan sel
hepar (Hardjana et al., 2016).

Morfologi salak

habitus

suwaru
diantaranya adalah pohon
dengan tinggi tanaman 3-4 meter,
berakar serabut dengan stolon yang
menjalar, batang pokok beruas-ruas yang
berduri dan memiliki pelepah daun lebar,
panjang tandan 26 cm dengan lebar 13
cm, jumlah tandan 1-3, jumlah buah
dalam satu tandan 10-30 buah (Harsono,
2021). Bobot buah antara 70 — 120 gram
per butir buah (Sudaryono, 2017). Buah
salak berukuran 2,5-10 cm x 5-8 cm,
bentuk buah agak bulat, warna daging
buah putih kehitaman, warna biji
berbentuk segi tiga yang berwarna coklat
tua (Hadiati et al., 2016). Salak ditutupi
oleh sisik yang terbentuk dari kulit buah
(perikarp) yang berwarna kehitaman,
tekstur daging buah salak Suwaru tebal
dan masir, warna kulit besar buah, aroma
tajam, rasa manis (Faizah et al., 2020).
Salak merupakan buah tropis yang
khas asli Indonesia (Astiningrum et al.,
2019). Salak tergolong suku Arecaceae,
marga Salacca, spesies Salacca zalacca
dengan berbagai varietas tergantung

daerah asalnya (Harsono & Hartana,

2003). Penentuan varietas salak yang
paling diketahui dari

morfologinya. Salak mengandung zat

mudah

gizi yang cukup tinggi dalam 100 g tediri
atas 77 kalori, 0,59 protein, 20,9
karbohidrat, 28 mg Ca, 18 mg fosfor, 4,2
mg besi, 0,04 vitamin Bl dan 2 mg
vitamin C (Hadiati et al., 2016). Salak
merupakan salah satu jenis buah yang
tinggi akan serat dan mengandung
berbagai zat gizi penting untuk tubuh.
Informasi kandungan gizi atau label
fakta nutrisi perlu ditampilkan pada label
kemasan produk pangan. Informasi
kandungan gizi menunjukkan nutrisi dan
bahan yang terkandung dalam bahan
makanan yang berisi takaran saji, ukuran
saji, persentase angka kecukupan gizi
(AKG) 2018).

Konsumen yang membaca informasi

(Ningtyas et al.,

kandungan gizi merupakan salah satu
pesan dari 10 pesan gizi seimbang untuk
memutuskan makanan diperlukan untuk
dibatasi  (Kemenkes,
2019). UU No 7 Tahun 1996 tentang

Peraturan dan

dipenuhi atau
Pelabelan  Kemasan
Pangan mewajibkan kemasan bahan
pangan mencantumkan informasi gizi
dilengkapi dengan nama produk, daftar
bahan, berat bersih, kandungan energi,

protein, karbohidrat, lemak.

Setyaningrum, Y.1., Nirbaya, A., Putri, S.H.S.: Penyuluhan Aspek Morfologi, Penyimpanan Salak dan Analisis
Kandungan Gizi Produk Salak Suwaru (Salacca zallacca var Suwaru) di P4S Intan (01-11)



Jurnal Abdi Inovatif (Pengabdian Kepada Masyarakat), Vol.2, No0.1(2023) 03

Salak suwaru merupakan salah
satu kultivar yang dikenal dan disukai
masyarakat Indonesia (Suartha, 2009).
Salak suwaru merupakan varietas salak
unggulan Jawa Timur yang memiliki
peluang pasar besar (Sudaryono, 2017).
Salak merupakan buah yang bersifat
perisable dengan masa simpan salak
tergolong rendah, sekitar 1-2 minggu
saja. Jumlah salak suwaru sangat
melimpah pada bulan Desember-
Februari dan Juli-Agustus (Zuliatin &
Faizah, 2021), sehingga

upaya penyimpanan agar tidak mudah

diperlukan

rusak. Penyimpanan salak saat masa
panen besar merupakan salah satu
kendala yang dihadapi oleh mitra
pengabdian masyarakat Pusat Pelatihan
Pertanian dan Pedesaan Swadaya (P4S)
Intan. Upaya untuk meningkatkan masa
simpan salak dapat dijadikan sebagai
materi penyuluhan. Permasalahan yang
dihadapi

berdasarkan

oleh pemilik P4S Intan
laporan  praktik Kkerja
mahasiswa di P4S Intan Desa Suwaru
antara lain kendala belum ada materi
tentang morfologi  salak  suwaru,
penyimpanan salak dan belum memuat
tentang informasi kandungan gizi pada
label kemasan produk keripik salak dan
dodol salak. Informasi kandungan gizi

perlu dan penting dicantumkan pada

label kemasan. Ada beberapa kendala
(sumber daya manusia, dana dan
teknologi) yang dihadapi oleh pemilik
PAS Intan

melakukan analisis kandungan gizi

sehingga belum dapat
dalam keripik salak dan dodol salak.
Solusi yang ditawarkan dalam
program pengabdian masyarakat ini
antara lain diskusi secara mendalam
untuk menggali berbagai kendala dan
permasalahan, upaya suatu
pendampingan dalam program kegiatan
masyarakat ini, dan penyuluhan untuk
meningkatkan

pengetahuan  tentang

aspek morfologi, penyimpanan,
pentingnya informasi gizi dalam label
kemasan pangan. Tujuan program
kegiatan masyarakat dengan mitra P4S
Intan antara lain untuk meningkatkan
pengetahuan tentang morfologi dan
penyimpanan salak suwaru, meningkat-
kan pengetahuan pentingnya informasi
kandungan gizi, memberikan bantuan
dan pendampingan analisis zat gizi untuk
informasi kandungan gizi pada label

kemasan keripik salak dan dodol salak.

Target luaran dalam program
pengabdian masyarakat ini adalah
pengetahuan tentang morfologi,

penyimpanan salak mitra meningkat,
tersusun  hand out wuntuk  materi

pelatihan, dan hasil analisis zat gizi dari
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Laboratorium Gizi dan Pangan Institut
Teknologi Kesehatan Malang Widya
Cipta Husada (ITKM WCH) untuk
nutrition fact. Luaran untuk peneliti
yaitu tersusun laporan hasil
pertanggungjawaban pengabdian kepada
masyarakat dan tersusun satu artikel

publikasi di jurnal nasional.

PELAKSANAAN DAN METODE

Lokasi kegiatan P4S Intan di Desa

Suwaru, Kecamatan Pagelaran,
Kabupaten Malang, Provinsi Jawa Timur
yang dilakukan pada bulan Februari —
Juli 2022. Peserta penyuluhan yang
terlibat adalah sebanyak 10 orang yang
diantaranya  terdiri  dari  pemilik,
pengelola dan tenaga kerja di P4S Intan
Desa Suwaru. Materi yang disampaikan
yaitu aspek morfologi salak,

penyimpanan salak dan pentingnya
pencantuman informasi kandungan gizi
pada label kemasan keripik salak dan
keripik dodol. Metode kegiatan antara
diskusi mendalam dan penyuluhan untuk
meningkatkan  pemahaman  terhadap
pentingnya mengetahui aspek morfologi,
penyimpanan dan pencantuman
informasi kandungan gizi. Pemilik P4S
Intan meminta bantuan S1 Illmu Gizi
Institut Teknologi Kesehatan Malang

Widya Cipta Husada (ITKM WCH)

untuk melakukan analisis zat gizi
terhadap produk keripik salak dan dodol
salak. Hasil analisis kandungan gizi akan
digunakan sebagai data informasi
kandungan gizi dalam label kemasan
produk.

Analisis situasi di Pusat Pelatihan
Pertanian dan Pedesaan Swadaya (P4S)
Kecamatan

Intan Desa Suwaru,

Pagelaran, Kabupaten Malang yang
berdiri sejak 2004 merupakan suatu
lembaga pelatihan pengolahan produk
pangan lokal yang juga memproduksi
berbagai produk olahan pasca panen
hasil pertanian (Sekretariat P4S Agro
Utama Mandiri, 2022). Pangan lokal
yang digunakan vyaitu salak suwaru
(Salacca zalacca var. Suwaru), dengan
produk olahan kripik salak, dodok salak
dan serbuk biji salak. Materi pelatihan
selama ini hanya terbatas pada
pengolahan salak, padahal salak suwaru
merupakan pangan lokal dengan karakter

morfologi spesifik.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil kegiatan pengabdian kepada
masyarakat antara lain hand out materi
penyuluhan, nilai hasil peningkatan
pengetahuan, SOP, dan hasil analisis
kandungan nilai gizi. Hand out tentang

morfologi salak suwaru yang telah
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disusun berupa file materi dalam bentuk
power poin (format ppt). Isinya meliputi
keragaman salak di Indonesia, salak
suwaru sebagai kultivar unggulan Jawa
Timur. Morfologi buah salak yang
meliputi warna kulit, jumlah salak dalam
satu buah, warna daging buah, rasa,
aroma, ukuran, bentuk. Hand out yang
telah disusun didiskusikan bersama
pemilik P4S Intan, direvisi bersama dan
akan dijadikan salah satu  materi
pelatihan melengkapi materi pengolahan
produk pertanian.

dibuat

Materi yang tersusun

penyuluhan kepada sepuluh orang

pekerja di P4S Intan, sehingga
didapatkan data nilai pengetahuan sebelum
(pre test) dan sesudah penyuluhan (post
test). Hasil pre test dan post test tentang
morfologi, penyimpanan salak suwaru,
dan pentingnya informasi kandungan
gizi tercantum pada Tabel 1.

Tabel 1. Nilai Pengetahuan Peserta
Penyuluhan di P4S Intan

Rata-rata nilai

pengetahuan + standard Sign

Responden deviasi 95%
Pre test Post test

PekerjaP4S g 1841601  89,00+1136 0.000

Intan

Penyuluhan ini terbukti mampu
meningkatkan pengetahuan pekerja di
PAS Intan tentang tentang morfologi,
penyimpanan  salak  suwaru, dan

informasi kandungan gizi sebesar 40,91

poin. Hal ini rerata nilai pengetahuan
sebesar 48,18

meningkat setelah penyuluhan menjadi

sebelum  penyuluhan

89,09 secara signifikan pada taraf
kepercayaan 95%. Pengetahuan dapat
ditingkatkan ~ melalui ~ penyampaian
informasi dan memberikan pendidikan
melalui  penyuluhan (Widianingtyas,
2016). Hal ini sesuai dengan penelitian
Hamzah (2013), Zukmadini et al. (2020)
dan Hidayah et al. (2019) bahwa
penyuluhan ~ mampu  meningkatkan
pengetahuan. Berdasarkan rerata nilai
pengetahuan sebelum dan sesudah
penyuluhan, dapat disimpulkan bahwa
tujuan

program pengabdian kepada

masyarakat  telah  tercapai  untuk

meningkatkan ~ pengetahuan  tentang
morfologi, penyimpanan salak suwaru.
Standar Operasi Prosedur (SOP)
disusun berdasarkan hasil diskusi untuk
penyimpanan salak. SOP yang tersusun
antara lain: 1) Sortasi salak yang baru
datang dari petani dilakukan pemisahan
salak yang busuk atau rusak. Buah salak
yang busuk atau rusak  dapat
mengkotaminasi salak yang berkualitas
baik, sehingga perlu dipisahkan dan
2) Buah salak

dilakukan pengupasan hari itu juga dan

dibuang, langsung

langsung disimpan pada freezer box pada
suhu -7°C dengan -11°C

selama 3 sampai 4 hari, 3) Buah salak

sampai
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untuk membuat keripik adalah buah
salak yang besar dan berwarna putih,
sedangkan buah salak yang dibuat dodol
adalah yang berwarna Kkuning dan
berukuran kecil, dan 4) Pengupasan
kulit salak dari bagian kulit yang bagian
keras hingga selaput kulit salak,
kemudian pembelahan buah salak
menjadi duabagian dan memisahkannya
dari bijisalak dan daging salak.
Penyusunan SOP didasarkan pada
kajian literatur yang menyatakan bahwa
salak merupakan komoditas agribisnis
yang cepat rusak, sehingga memerlukan
penanganan yang cepat (Suarta, 2009).
Kulit salak mudah terkontaminasi oleh
bakteri, jamur, mudah robek dan rusak
(Astiningrum), sehingga kulit harus
dipisahkan dari buah selama

penyimpanan. Penyimpan buah salak

pada suhu rendah bertujuan untuk
menghambat penurunan mutu,
mengurangi kelayuan dan menurunkan
laju reaksi kimia serta menekan laju
pertumbuhan mikroba (Trisnawati dan
Rubiyo). Gambar penyimpanan dan
pengupasan  salak
Gambar 1.

Salak yang sudah

tercantum  pada

dibelah
dimasukkan kantong plastik ukuran 5 kg
dan kemudian dimasukkan ke dalam
freezer box pada suhu -7°C sampai
dengan

-11°C selama 3 sampai 4 hari (Gambar
2). Perlakuan pendahuluan pada bahan
segar buah salak berupa pembekuan
diperlukan  untuk  mempertahankan
kualitas salak, memperlambat aktivitas
metabolisme, menghambat pertumbuhan
mikroba, mencegah terjadinya reaksi-

reaksi kimia dan hilangnya kadar air

dalam bahan pangan.
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Gambar 2. Penyimpanan Buah Salak dalam Freezer

Label kemasan keripik salak dan
dodol salak tercantum pada Gambar 3.
Berdasarkan  analisis  label  yang
tercantum pada kemasan, pada dasarnya
sudah memenuhi Undang-undang
tentang label. Label mencantumkan

nama produk, komposisi, izin edar,

tanggal produksi, produsen dan alamat.

Informasi  kandungan  gizi  belum
tercantum pada label kemasan Kkeripik
salak maupun dodol salak, padahal
diperlukan untuk memberikan informasi

gizi seimbangkepada konsumen.

. Di Produksi Oleh :
- GRIYA Oleh Oleh Suwaru

Gambar 3. Kemasan Produk Kerlplk Salak dan Dodol Salak

Kendala yang disampaikan oleh
mitra adalah belum adanya laboratorium
sendiri untuk mengananalisa kandungan
gizi. Selain itu jika mengujikan
kandungan gizi ke laboratorium lain juga
memerlukan dana yang tidak sedikit.

Oleh karenanya, Prodi S1 Illmu Gizi

membantu melakukan analisis
kandungan zat gizi di laboratorium Gizi
ITKM. Tim Analisis

kandungan gizi adalah dosen gizi dan

dan Pangan
mahasiswa gizi. Mahasiswa yang
melakukan analisis atas nama Luis,

Risnaini, Irvina, Yenita, Yuni, Alya,
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Nurhanani, Martha yang dibimbing oleh
Dosen llmu Gizi. Hasil analisis berupa
kandungan karbohidrat, protein, lemak,
gula, garam dalam gram, kandungan
energi dalam kalori, dan kadar air dalam
persen. S1 limu Gizi juga memfasilitasi
kandungan gizi dikonversikan dalam
persentase angka kecukupan gizi. Hasil
analisis zat gizi telah disosialisasikan
usaha.

kepada pemilik Harapannya

informasi  kecukupan  gizi  dapat
dicantumkan dalam label kemasan,
sehingga memberikan nilai tambah

produk.

Pencantuman informasi kandungan
gizi merupakan salah satu dari 10 pesan
gizi seimbang antara lain syukuri dan
nikmati aneka ragam makanan, banyak
makan sayuran dan cukup buah-buahan,
konsumsi lauk pauk berprotein tinggi,
konsumsi aneka ragam makanan pokok,
batasi konsumsi pangan manis, asin, dan
minyak, biasakan sarapan pagi, minum
air putih, baca label pada kemasan
pangan, cuci tangan dan olahraga teratur.
Label pada kemasan pangan adalah
takaran saji dan pencantuman nilai
Angka (AKG).
Tujuannya adalah untuk memberikan

Kecukupan  Gizi

informasi tentang kandungan gizi pada
produk pangan. Informasi ini digunakan
sebagai panduan untuk memutuskan

memenuhi atau membatasi konsumsi

gula, garam dan minyak (Ningtyas et al.,
2018). Pencantuman informasi kandungan
gizi juga merupakan salah satu syarat
pelabelan kemasan pangan menurut UU
No. 7 tahun 1996. Upaya Yyang
dilakukan dalam program pengabdian
kepada masyarakat ini sesuai dengan
yang dilakukan oleh (Puspita et al.,
2021),
pemetaan produk, dan pendampingan

dengan  strategi  pelatihan,
dalam analisis zat gizi pada keripik salak

dan dodol salak.

PENUTUP

Simpulan
Program pengabdian ini
menghasilkan luaran berupa hand out
materi morfologi salak, SOP
penyimpanan  salak, dan analisis
kandungan gizi keripik dan dodol salak.
Luaran ini diharapkan menjadi solusi
dalam mengatasi permasalahan mitra.
Faktor pendukung antara lain salak
merupakan produk unggulan Desa
Suwaru, pemilik P4S Intan sangat
dalam

terbuka  dan kooperatif

pelaksanaan  program pengabdian
masyarakat. Faktor penghambat kegiatan
adalah dari segi dana, waktu, dan belum
ada laboratorium di P4S Intan untuk

proses alih teknologi analisis zat gizi.
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Saran

Saran  perlu  dukungan dari
pemerintah  daerah setempat untuk
memberikan  bantuan dana  dalam
meneliti potensi lokal dan memberikan
pendampingan agar setidaknya label
kemasan produk UMKM mencantumkan
informasi kandungan gizi. Pencatuman
informasi gizi pada kemasan produk
diharapkan mampu memberikan nilai
tambah

produk dan  memperluas

jangkauan pemasaran.
Ucapan Terima Kasih

Terima kasih kepada ITKM WCH

yang telah  memberikan fasilitas
laboratorium sehingga kegiatan analisis

zat gizi dapat terlaksana.
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