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SUMMARY

JEKI ALDI IRFANDA. The Effects of Adding Young Betel Nut Powder and
Variations in Drying Time on The Characteristics of Salak Skin Tea (Salacca
zalacca) (Supervised by GATOT PRIYANTO).

This research aims to determine the characteristics of herbal salacca peel tea
with the addition of young betel nut powder and variations in drying duration.
This study uses a factorial Completely Randomized Design (CRD) consisting of 9
treatments. Each treatment was repeated 3 times. Factor A is the variation in
drying time (A1= 3 hours, A2= 4 hours, A3= 5 hours) and factor B is the
concentration of added young betel nut powder (B1=5%, B2=10%, and B3=15%).
The parameters observed in this study include physical characteristics such as
color, chemical characteristics such as moisture content, ash content, antioxidant
activity, and solution pH, as well as hedonic tests such as aroma, taste, and color.
The research results show that the drying duration significantly affects the
solution's pH parameters, moisture content, ash content, antioxidant activity, as
well as color, taste, and aroma, but has no significant effect on lightness, redness,
and yellowness. The concentration of added young betel nut powder significantly
affects the solution's pH, redness, moisture content, ash content, antioxidant
activity, as well as color, taste, and aroma, but has no significant effect on
lightness and yellowness. The interaction between the two treatments has no
significant effect. The best treatment is formulation A3B3 (Drying time of 5 hours
and a variation in the ratio of salacca skin 85% : 15% young betel nut powder).

Keywords: Antioxidant, young betel nut, salak skin, and tea.



RINGKASAN

JEKI ALDI IRFANDA. Pengaruh Penambahan Bubuk Buah Pinang Muda dan
Variasi Lama Pengeringan terhadap Karakteristik Teh Kulit Salak (Salacca
zalacca) (dibimbing oleh GATOT PRIYANTO).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik teh herbal kulit salak
dengan penambahan bubuk buah pinang muda dan variasi lama pengeringan.
Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial
terdiri dari 9 perlakuan. Setiap perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Faktor A yaitu
variasi lama pengeringan (A1= 3 jam, A2= 4 jam, A3= 5 jam) serta faktor B
konsentrasi penambahan bubuk buah pinang muda (B1=5%, B2=10% dan
B3=15%). Parameter yang diamati pada penelitian ini yaitu karakteristik fisik
berupa warna, karakteristik kimia yaitu kadar air, kadar abu, aktivitas antioksidan
dan pH larutan serta uji hedonik berupa aroma, rasa dan warna. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa lama pengeringan berpengaruh nyata terhadap parameter pH
larutan, aktivitas antioksidan, serta warna, rasa dan aroma, namun berpengaruh
tidak nyata terhadap kadar air, kadar abu, lightness, redness dan yellowness.
Konsentrasi penambahan bubuk buah pinang muda berpengaruh nyata terhadap
parameter pH larutan, redness, aktivitas antioksidan, serta warna, rasa dan aroma,
namun berpengaruh tidak nyata terhadap kadar air, kadar abu, lightness dan
yellowness. Interaksi antar kedua perlakuan memberikan pengaruh yang tidak
nyata. Perlakuan terbaik adalah formulasi A3B3 (Lama pengeringan 5 jam dan
variasi perbandingan kulit salak 85% : 15% bubuk pinang muda).

Kata kunci : Antioksidan, buah pinang muda, kulit salak dan teh.
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BAB 1

PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Salak (Salacca zalacca) merupakan tanaman buah tropis asli Indonesia yang

termasuk dalam keluarga Arecaceae (palem-paleman). Buahnya memiliki kulit

tipis bersisik berwarna coklat kehitaman yang menyerupai kulit ular, dengan

daging buah berwarna kuning putih dan biji coklat keras di dalamnya (Astomo et

al., 2023). Kulit salak merupakan bagian luar buah salak yang berwarna coklat tua,

bersisik, kasar, dan tajam. Kulit salak sering kali dianggap sebagai limbah yang

tidak memiliki nilai guna dan hanya dibuang begitu saja.

Kulit salak mengandung berbagai senyawa bioaktif yang bermanfaat bagi

kesehatan. Beberapa kandungan utama dalam kulit salak meliputi flavonoid, tanin

dan sedikit alkaloid (Sholihah dan Tarmidzi, 2022). Kulit buah salak juga

mengandung senyawa Cinnamic acid derivatives, Arginin, Pterostilbene yang

sangat baik bagi penderita diabetes (Dhyanaputri et al., 2016). Kecantikan,

antimikroba dan antidiabetes adalah manfaat kulit salak yang dikenal masyarakat

sebagai pengobatan tradisional (Robbiyan et al., 2021). Salah satu upaya untuk

mengurangi limbah kulit salak dan mengembangkan manfaat dari kulit salak,

maka dilakukan pengolahan kulit buah salak menjadi teh herbal.

Permasalahan dalam pembuatan teh kulit salak adalah kandungan antioksidan

yang tidak terlalu tinggi. Berdasarkan hasil penelitian Anjani et al. (2015)

menerangkan aktivitas antioksidan dari filtrat kulit salak sebesar 77, 09 %.

Selain itu, warna seduhan teh kulit salak cenderung tidak disukai oleh banyak

orang karena warna ekstraknya yang dominan kuning. Hasil penelitian Sholihah

dan Tarmidzi (2022) menyatakan seduhan teh kulit salak memiliki warna kuning

kemerahan. Permasalahan tersebut dapat diatasi dengan penambahan bubuk buah

pinang muda. Buah pinang memiliki kandungan asam askorbat yang tinggi. Asam

askorbat tergolong dalam senyawa antioksidan karena sifatnya yang dapat

mengikat radikal bebas. Menurut Adiwah et al. (2015), Asam askorbat merupakan

vitamin yang mudah larut dalam air dan termasuk senyawa antioksidan non

enzimatik. Bubuk buah pinang muda memiliki karakteristik warna yang
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cenderung kemerahan. Menurut Prabawa (2015) ekstrak buah pinang memiliki

warna merah kecoklatan. Konsentrasi penambahan bubuk buah pinang muda yang

semakin tinggi pada produk umumnya akan menyebabkan warna akan semakin

merah. Karakteristik ini dapat menjadikan warna seduhan teh herbal kulit salak

menjadi lebih merah seperti teh komersial pada umumnya dan disukai oleh

banyak orang. Hasil penelitian Soeharto et al. (2022) penggunaan buah pinang

muda dapat memperbaiki kualitas kopi robusta dalam hal pH larutan, aktivitas

antioksidan, kadar air, kadar abu, serta sensoris.

Pengeringan kulit salak merupakan cara yang dapat digunakan untuk

membuat teh herbal kulit salak. Pengeringan adalah proses menghilangkan air dari

bahan pangan hingga mencapai jumlah air yang diperlukan. Tujuan utama proses

pengeringan adalah untuk mengurangi berat atau volume bahan dan

memperpanjang umur simpan (Hely et al., 2018). Metode pengeringan non

tradisional yaitu dengan menggunakan oven adalah metode pengeringan yang

umum digunakan dalam penelitian. Metode pengeringan simplisia yang berbeda

dapat memberikan pengaruh nyata terhadap aktivitas antioksidan. Proses

pengeringan juga dapat berpengaruh secara signifikan terhadap kandungan

flavonoid. Semakin tinggi suhu dan lama waktu pengeringan yang digunakan

menyebabkan aktivitas antioksidan menurun (Luliana et al., 2016).

Besarnya potensi manfaat dan khasiat yang dapat dihasilkan dari teh kulit

salak dan buah pinang muda, serta dapat memaksimalkan pemanfaatan limbah

kulit salak menjadi minuman fungsional, maka penelitian ini dilakukan untuk

menentukan waktu pengeringan yang sesuai dan formulasi dari penambahan

bubuk buah pinang muda.

1.2. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik teh herbal kulit salak

dengan penambahan bubuk buah pinang muda dan variasi lama pengeringan.

1.3. Hipotesis

Variasi lama pengeringan kulit salak dan penambahan bubuk buah pinang

muda diduga berpengaruh nyata terhadap karakteristik teh herbal kulit salak yang

dihasilkan.
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