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BAB 1  

PENDAHULUAN   

1.1.  Latar Belakang  

 Salak (Salacca zalacca) merupakan tumbuhan yang tumbuh dihutan primer basah 

dan di rawa-rawa. Kulit salak memiliki tekstur yang besisik gepeng. Selama ini 

salak dianggap sebagai buah yang hanya dapat dikonsumsi sebagai makanan. 

Banyaknya industri olahan salak tentunya memberikan satu dampak yang tidak bisa 

dihindarkan, yakni bertambahnya limbah buah salak yang terdiri atas kulit 

(Kurniawan, 2012). Buahnya bagian yang bisa sekitar 56-65% dimakan sedangka 

pada limbahnya 35-44% dari jumlah yang dikonsumsi sudah dolah (Supriyadi et 

al., 2002).  

 Menurut penelitian Dyanaputri et al., (2016), salak kulit memiliki kandungan 

bioaktif yaitu flavonod dan tanin serta sedkit alkoloid.  Kandungan  flavaonoid    

dalam ekstrak  salak kulit mampu  menurunkan kadar glukosa  didalam  darah. 

Ekstrak  etanol salak kulit mengandung skunder metabolit  dan beberapa turunan 

fenol  seperti polifnolat, flavonoid, tanin,  kuinon, monoterpen seskuiterpen dan 

alkaloid. Fenol adalah salah satu aromatik senyawa yang struktur kimanya 

diturunkan turunan dari benzene, memiliki hidroksil(-OH) gugus dan gugus 

alkoksi(-OR) (Rirwiyanti, 2010) dan juga cnderung larut dalam air (Dhaniaputri, 

2015). Menurut Winarsi (2003), senyawa fenol dapat meyeumbangkan elektron 

sebagai pnangkal radikal bebas.   

 Kandungan bioktif yang ada pada kulit salak dapat dimanfaatkan adalah salah 

satunya dengan proses ekstraksi. Menurut Harbone (1987) tujuan ektraksi 

untukmenarik komponen kima yang terdapat padabahan alam. Senyawa yang 

bersifat polar mampu hanyaa larut dalam polar pelarut, begitu juga pelarut nonpolar 

dapat hanya larut pelarut dalam nonpolar (Winarno, 2004).  

 Faktor mempengaruhi yang ekstraksi kberhasilan antioksidan adalah diantaranya 

ukurn baku bahan, kemtangan tingkat baku bahan, pelarut jenis, bahan rasio baku 

dengan pelarut, ektraksi waktu dan ektraksi metode (Sukandar et al. 2010). 



Dyanaputri et al., (2016), menyatakan konesentrasi perbandingan massa kulitsalak 

dengan air sebanyak 10% menghaslkan nilai IC50 87,11 ppm.  

Tantrayana dan Zubaidah (2015), menyatakan perbandingan dengan bahan 

pelarut1:2 penmbahan etanol (pelarut90 % konsentrasi) menghasilkan aktevitas 

nilai antoioksidan 149,08 ppm. Jadi dilihat jika dari setiap diperoleh komposisi pola 

semakin bahwa meningkat jumlah salak kulit kadar maka antioksidanya juga 

semakin tinggi. Antioksidanya yang terdapat dalam kulit salak dapat larut dlam air 

dan etanol.   

 Air salah satu merupakan pelarut, sifatnya memiliki kelarutan polar dan mampu 

melarutkan senyawa yang metabolit sekunder yaitu alkaloid kuartener, fenolik, 

karotenoid, tanin dan glikosida (Harbone, 1987). Berbagai penelitian telah 

dilakukan tentang ekstraksi kulit salak menggunakan pelarut polar seperti air dan 

etanol, namun dengan pelarut tersebut menunjukkan aktivitas antioksidan 50-100 

(sedang) (Tantrayana dan Zubaidah, 2015). Maka itu dari usaha perlu untuk 

meningktkan ntioksidan aktvitasa dengan memprtimbangkan rasio faktor pelarut 

yang berbedah.   

  

  

1.2. Tujuan   

Tujuan dari penelitian adalah mengethui untuk karakteristik kima ektrak kulit 

salak buah  (Salacca zalacca) jenis rasio dengan pelarut dan pelarut yang berbedah.   

  

1.3. Hopotesis   

 Jenis plarut, bahan rasio dengan pelarut diduga berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik kima ekstrak kulit salak.   
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