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KataKunci ABSTRAK 

Bubuk biji salak, 

Fermentasi, Sari 

Nanas 

Biji salak adalah salah satu limbah yang dihasilkan oleh buah salak. Biji 

salak mengandung 54,84% air; lemak 0,48%; Protein 4,22%; dan 38,9% 

dari karbohidrat. Di beberapa daerah, biji ini diolah menjadi bubuk. 

Penelitian ini bertujuan untuk memperbaiki cita rasa dan aroma pada bubuk 

biji salak agar dapat diterima oleh konsumen dengan Rancangan percobaan 

yang dilakukan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) Perlakuan yaitu 

variasi waktu fermentasi 0 jam (A0), 24 jam(A1), 36 jam (A2), 48 jam (A3) 

terhadap total fenol dan sensoris dari bubuk biji salak. Hasil Penelitian 

menunjukkan bahwa pengaruh inkubasi menggunakan sari nanas 

berpengaruh nyata terhadap total fenol, hedonik dan mutu hedonik (warna, 

aroma dan rasa). Perlakuan terbaik pada perlakuan lama fermentasi 24 jam 

(A1) dengan kadar air 2,65+1,12% total fenol 12,10(µgAGE/g)., dan 

hedonik warna dan rasa agak suka sedangkan aroma suka dengan  warna 

agak kurang coklat, aroma agak terasa aroma salak dan rasa agak terasa 

pahit asam.  

 

Keywords ABSTRACT 

Salak seed 

powder, 

Fermentation,

Pineapple 

juice 

Salak seeds are waste produced by snake fruits which have contained water, 
fat, protein, carbohydrate contents are 54.84%, 0.48%, 4.22%; and 38.9%, 
respectively. In some areas, these seeds are processed into powders. This 
study aims to improve taste and aroma of snake seed powders that can be 
accepted by consumers with conducted experimental designs are variations 
in fermentation time 0 hours (A0), 24 hours (A1), 36 hours (A2), 48 hours 
(A3) on the total phenol and sensory of snake seed powder with Completely 
Randomized Design (CRD). The results of this studies are shown effects of 
incubation using pineapple juice had a significant effect on total phenolic 
content, preference test (color, aroma, and taste), and hedonic test (color, 
aroma, and taste). The best treatment was long fermentation treatment with 
a time of 24 hours (A1) has water content is 2,65+1,12%, total phenolic 
content is 12.1 (µgAGE/g). Hedonic color results were quite likely with 
slightly less brown color, aroma was likely with slightly aroma of salak and 
taste was slightly likely with bitter and sour. 
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1. PENDAHULUAN 

Pertumbuhan buah salak yang tinggi namun pemanfaatan pada biji salak masih 

kurang. Pemanfaatan biji salak yang kurang disebabkan masyarakat sebagian besar 

belum memahami kandungan pada biji salak. Buah salak hanya diambil dagingnya 

sedangkan bagian kulit dan biji dibuang begitu saja tanpa diolah. Menurut Supriyadi 

dkk., (2002) biji salak mencapai porsi 25-30% dari bobot total buah salak. Biji salak 

adalah salah satu limbah yang dihasilkan oleh buah salak. Biji salak mengandung 54,84% 

air; lemak 0,48%; Protein 4,22%; dan 38,9% dari karbohidrat.  

Bubuk biji salak merupakan produk yang berpotensi sebagai minuman seperti kopi. 

yang disinyalir mirip dengan kopi. Teknik pembuatan bubuk kopi secara umum melalui 

proses pengeringan, penyangraian, pendinginan, dan pengilingan menjadi bubuk kopi 

(Hamni, 2014). Menurut penelitian Werdyani (2017), ekstrak biji salak mengandung 

senyawa fenol, flavonoid, serta tannin. Kandungan senyawa fenol, flavonoid, serta tannin 

dalam biji salak tersebut dapat dimanfaatkan sebagai antibakteri dan antioksidan. 

Senyawa fenol diketahui banyak terdapat dalam tumbuhan seperti sayuran dan buah-

buahan, yang membantu mencegah banyak penyakit kronis dan degeneratif seperti 

aktivitas antioksidan, sifat antiseptik, aktivitas anti-diabetes, anti-penuaan, penyakit 

Alzheimer, anti-obesitas, meningkatkan aktivitas jantung, dan lain-lain. Kemampuan zat 

aktif dari senyawa fenolik dalam berperan sebagai antioksidan menjadikan senyawa 

fenolik penting dan efektif untuk meningkatkan kesehatan dan kesejahteraan orang baik 

secara langsung atau tidak langsung (Gani & Shama, 2021). 

Buah nanas mengandung kandungan bromelin yang cukup tinggi. Bromelin adalah 

salah satu jenis enzim protease yang mampu menghidrolisisikatan peptida pada protein 

menjadi molekul yang lebih kecil yaitu asam amino sehingga mudah dicerna oleh tubuh. 

Bromelin banyak dimanfaatkan sebagai enzim untuk mmeperbaiki sifat organoleptik dari 

produk olahan pangan seperti keju mozarella (Kumala N F dkk., 2024), msg jamur 

(Ardiani, A. P, 2021)., dan kopi (Hariyadi, T., 2024). Menurut Noviar, dkk., (2016) 

bromelin yang terkandung pada ekstrak nanas dapat dapat memperbaiki kandungan fisiko 

kimia dan cita rasa pada biji kopi dengan cara menurunkan kadar protein, kafein dan 

lemak pada biji kopi.  

 

2. METODE 

Metode penelitian yang digunakan adalah metode eksperimen yaitu dengan 

melakukan penambahan proses inkubasi biji salak menggunakan ekstrak nanas dengan 

rentan waktu yang berbeda-beda. Rancangan penelitian menggunakan rancangan acak 

lengkap (RAL) satu faktorial, yang terdiri dari 4 perlakuan dengan 3 kali pengulangan 

dengan variasi waktu fermentasi 0 jam (A0), 24 jam(A1), 36 jam (A2), 48 jam (A3) 

terhadap total fenol dengan menggunakan metode Chatatikun et al., (2013) dan sensoris 

dari bubuk biji salak dengan mutu hedonikdan hedonik dengan skala 1-5. 

 

2.1 Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini diantaranya talenan, pisau daging, piring, 

toples, blender, timbangan digital, gelas ukur, cabinet dryer, ayakan 80 mesh, cawan 

porselin, oven, desikator, Spectrophotometer (U-2900, Hitachi, Japan), pipet mikro, dan 

kuvet. Bahan yang digunakan aquades, larutan folin 10%, larutan bikarbonat, biji salak 

pondoh, sari nanas. 
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2.2 Pembuatan bubuk salak dengan fermentasi sari buah nanas 

Nanas yang sudah ditimbang 200 gram diblender dengan penambahan aquades 

sebesar 300ml untuk mendapatkan sari nanas. Biji salak 200gr yang sudah dipotong keci 

kecil diinkubasi kedalam sari buah nanas 66 %. perbedaan waktu masing-masing yaitu 24 

jam, 36 jam dan 48 jam.Tahap selanjutnya biji salak yang sudah direndam dipisahkan dari 

sari nanas kemudian dilakukan pengeringan dengan cabinet dryer selama 3,5 jam dengan 

suhu 120oC. Setelah pengeringan yaitu biji salak disangrai dengan waktu selama 60 menit, 

kemudian dilakukan penghalusan menggunakan blender. Setelah itu dilakukan 

pengayakan dengan 80 mesh. Kemudian bubuk salak dikemas menggunakan alumunium 

foil. 

 

2.3 Analisa Sifat kimia dan sensoris 

2.3.1    Analisa kadar air 

 Analisis kadar air dilakukan dengan menggunakan metode oven (AOAC, 

2005). Sampel 2 gram dimasukkan kedalam cawan (b gram). Cawan berisi sampel 

dikeringkan dalam oven suhu 105oC selama 6 jam. Cawan yang telah dioven dipindahkan 

kedalam desikator dan didinginkan selama 15 menit. cawan dan sampel yang telah 

dikeringkan (c gram).Melakukan perhitungan kadar air menggunakan rumus : 

 

   %Kadar air (Wet Basis) = 𝐵-𝐶 /𝐵-𝐴𝑋 100%                            (1)    
 
2.3.2    Analisa Total fenol 
 Analisis fenol ini dilakukan secara spektrofotometri dengan menggunakan metode 

Chatatikun et al., (2013). Ekstrak bubuk biji salak dilarutkan dalam aquades dan dibuat 

padakosentrasi 10.000 ppm. Ambil sebanyak 50µl dan ditambahkan aquades sebanyak 

50µl. Campuran kemudian ditambah 50µl larutan folin 10% dan 60g/L larutan bicarbonat, 

selanjutnya didiamkan pada suhu ruang selama 60 menit, Absorbansi dibaca dengan 

panjang gelombang 750nm. Intensitas warna biru yang terbentuk sebanding dengan kadar 

fenol dalam sampel . 

 
2.3.3    Analisa organoleptik 

 Pengujian sensoris bubuk biji salak menggunakan panelis agak terlatih sebanyak 20 

orang. Pengujian organoleptikyang dilakukan yaitu uji hedonik dan mutu hedonik. Untuk 

hedonik     Hedonik warna, aroma, dan rasa bubuk biji salak ( Tidak Suka, Agak Suka, 

Suka, Sangat Suka, Amat Sangat Suka) dengan skala 1-5. Sedangkan warna ( Sangat 

kurang coklat, Agak kurang coklat Coklat, Sangat coklat, Amat sangat coklat), Aroma 

(Sangat terasa aroma salak, Agak terasa aroma salak, Terasa aroma salak, Agak kurang 

terasa aroma salak, Sangat kurang terasa aroma salak), Rasa (Sangat terasa pahit asam, 

Agak terasa pahit asam, Terasa pahit, Sangat terasa pahit, Amat sangat terasa pahit). 

 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

3.1  Kadar Air Bubuk Biji Salak (%) 

Hasil analisis kadar air pada bubuk biji salak dengan variasi waktu inkubasi 

menggunakan ekstrak nanas menunjukkan nilaiberkisar antara 1,95% sampai 3,44% 

(Lihat 1). Hasil penelitian ini sejalan dengan (Proyogo, K. dkk., 2017) menunjukkan 

bahwa kadari air kopi buji salak dengan penambahan bubuk jahe adalah 3,37 %. 

Berdasarkan hasil analisis sidik ragam (ANOVA) menunjukkan bahwa perlakuan 

inkubasi ekstrak nanasmemberikan pengaruh tidak berbeda nyata terhadap kadar air 
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bubuk biji salak. Nilai kadar air tersebut masihdinyatakan memenuhi dan dibawah dari 

batas kadar air bubuk kopi. maksimalnya 7 % (SNI, 2004).  

 

Tabel 1.Hasil kadar Air Bubuk Biji Salak 

Perlakuan Kadar Air (%) 

A0 1,95+ 0,63 

A1 2,65+1,12 

A2 3,44+1,74 

A3 3,34+1,17 

 

3.2. Total Fenol Bubuk Biji Salak(µgAGE/g) 

 Hasil analisa kandungan total fenol pada bubuk biji salak dengan variasi 

waktu inkubasi berkisar antara 8,86 sampai 12,10 µgAGE/g. hasil analisis sidik ragam 

(ANOVA) menunjukkan bahwa perlakuan varian waktu inkubasi ekstrak nanas 

memberikan pengaruh berbeda nyata terhadap total fenol pada bubuk biji salak. Menurut 

Aryanti, R. et al., (2021) lama fermentasi berpengaruh terhadap aktivitas antioksidan 

karena proses fermentasi mengakibatkan hilangnya polifenol pada antioksidan akibat 

reaksi oksidasi enzimatis. Serbuk biji salak mengandung senyawa polifenol golongan 

flavonoid dan tanin dengan indikator kuning jingga menunjukkan adanya flavon, kalkon 

dan auron dan hijau muda menunjukkan adanya 2 buah gugus hidroksil pada inti aromatis 

tanin. 

 

Tabel 2. Hasil Total Fenol Bubuk Biji Salak 

Perlakuan Total Fenol (µgAGE/g) 

A0 12,10 +1,17b 

A1 7,89 +0,95 a 

A2 8,86 +1,55 a 

A3 9,50 +0,87ab 

 

3.3   Sifat Organoleptik Bubuk Biji Salak 

 Hasil hedonik warna bubuk biji salak (Lihat Tabel 3dengan variasiwaktu inkubasi sari 

nanasmenghasilkan hedonik warna berkisar antara 1,80 (agak suka) sampai 2,92 (suka)). 

Hedonikwarnapada bubuk biji salak panelis menyukai perlakuan A1 yang memiliki warna 

coklat (2,90) dibandingkan dengan A0 yang memiliki warna agakkurangcoklat (1,80 (Lihat 

Tabel 4 dan 5). Hal ini, dipengaruhi oleh lama waktu fermentasi dari warna bubuk biji 

salak yang dihasilkan. Menurut Triandini (2019) Lama fermentasi berpengaruh pada 

perubahanwarna dikarenakan senyawa fenol teroksidasi. Hasil Analisis sidik ragam 

hedonik dan mutu hedonik warna menunjukkan berbeda nyata (p<0,05). Hedonik aroma 

berkisar antara 1,67 agak suka) sampai 2,62 (suka).  

 

Tabel 4. Hasil Hedonik Bubuk Biji Salak 

Perlakuan  warna rasa aroma 

A0 1,80+0,1a 1,48+0,28b 1,62+0,20a 

A1 2,92+0,29 b 2,37+0,38 a 2,62+0,20b 

A2 2,83+0,18 b 2,32+0,24 a 2,58+0,15b 

A3 2,68+0,15b 2,40+0,39ab 2,47+0,36 b 

 

 Hasil sidik ragam (ANOVA) menunjukkanbahwapengaruh waktu inkubasi sari 

nanas memberikan pengaruhberbeda nyata ((p<0,05) terhadap hedonic dan mutu aroma 
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pada bubuk biji salak ((Lihat Tabel 4 dan 5). Produk bubuk biji salak dengan perlakuanA1, 

A2 dan A3 menunjukkan lama waktu fermentasi memberikan pengaruh yang sama 

terhadap hedonik dan mutu hedonik aroma. Namun perlakuan A0 menunjukkan perlakuan 

yang berbeda dengan perlakuan waktu fermentasi yang semakin lama 1,67 (Agak terasa 

aroma salak). Bubuk biji salak (A1) disukai oleh panelis (2,62) dengan aroma terasa salak. 

Menurut Nopitasari (2010) menyatakan bahwa aroma dan bau disebabkan oleh adanya 

senyawa-senyawa yang mudah menguap. terbentuknya aroma yang khas pada kopi 

disebabkan oleh kafeol dan senyawa senyawa komponen pembentuk aroma kopi lainnya. 

Hasil sidik ragam (ANOVA) menunjukkan bahwa pengaruh variasi waktu inkubasi sari 

nanas memberikan pengaruh berbeda nyata ((p<0,05) terhadap hedonik dan mutu rasa 

bubuk biji salak ((Lihat Tabel 4 dan 5).  Hasil hedonik rasa bubuk biji salak perlakuan A0 

yaitu 1,48 (Tidak suka) dengan mutu hedonik rasa Sangat terasa pahit asamyaitu 1,48, 

sedangkan Hasil mutu hedonik rasa bubuk bijik salak tertinggi A1 yaitu 2,97 (Terasa 

Pahit) dengan hedonik rasa yaitu 2,37 (Agak suka). Hal ini selaras dengan pernyataan 

Sulistyowati dan Sumartono (2002) yang menyatakan bahwa penurunan rasa disebabkan 

terbentuknya asam-asam karboksilat (asam sitrat, asam malat, asam laktat, asam asetat) 

pada kopi sebagai akibat dari proses fermentasi yang terlalu lama. 

 

Tabel 5. Hasil Mutu Hedonik Bubuk Biji Salak 

Perlakuan  warna rasa aroma 

A0 1,80+0,1a 1,48+0,28b 1,62 +0,18a 

A1 2,92+0,30 b 2,37+0,33 a 2,62 +0,10b 

A2 2,83+0,20 b 2,32+0,60 a 2,58+0,33b 

A3 2,68+0,02 b 2,40+0,34ab 2,47+0,53 b 

 

4. KESIMPULAN 

Pengaruh inkubasi dengan sari nanas tidak berbeda nyata (P>0,05) terhadap kadar 

air, dan berpengaruhberbeda nyata (P>0,05) total fenol, mutu hedonik dan hedonik 

(warna,aroma, dan rasa) bubuk biji salak. Perlakuan terbaik pada perlakuan lama 

fermentasi dengan waktu 24 jam (A1) dengan kadar air 2,65+1,12% total fenol 7,89 

+0,95 µgAGE/g, dan hedonik warna dan rasa agak suka sedangkan aroma suka dengan 

warna agak kurang coklat, aroma agak terasa aroma salak dan rasa agak terasa pahit 

asam. 
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