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ABSTRAK 

 

Pengaruh Umur Buah Terhadap Kadar Kafein, Senyawa Fenolik 

dan Aktivitas Antioksidan pada Biji Salak Pondoh (Salacca 

zalacca (Gaert.) Voss.)  

 

REGINA ASTERIA RIYANTO  

 

Salak pondoh adalah jenis buah salak yang terkenal di Indonesia. Umumnya, 

bagian salak pondoh yang dikonsumsi adalah daging buahnya sedangkan bijinya 

dibuang. Penghasil salak pondoh cukup tinggi di Yogyakarta terdapat di daerah 

Turi, Sleman. Bagian dari salak yang dikonsumsi adalah buahnya, sedangkan 

bijinya dibuang. Namun, terdapat beberapa penelitian tentang kandungan pada biji 

salak pondoh yang menjadi alternatif dalam pemanfaatan biji salak pondoh. Biji 

salak pondok diduga mengandung alkaloid, fenolik, dan kafein, namun 

informasinya masih terbatas. Oleh karena itu, penelitian ini dilakukan untuk 

mengetahui kandungan kafein dan fenolik berdasarkan variasi umur biji salak 

pondoh (mentah, matang, dan busuk). Biji salak pondoh diekstraksi melalui 

maserasi dengan etanol 70%. Alkaloid diidentifikasi secara kualitatif. Kadar 

kafein diukur dengan spektrofotometri UV-Vis. Selain itu, juga dilakukan uji 

kuantitatif kandungan total fenolik. Aktivitas antioksidan ditentukan dengan 

metode DPPH. Alkaloid terdeteksi pada tiga sampel biji salak pondoh. Kadar 

kafein baik pada serbuk maupun ekstrak biji salak mengalami penurunan seiring 

dengan penambahan umur biji. Adanya perbedaan kadar kafein antar sampel di 

mana pada serbuk kadar kafeinnya lebih rendah dari ekstrak. Kadar kafein 

tertinggi sebesar 360,35 mg/L pada sampel serbuk dan 2.370 mg/L pada sampel 

ekstrak yang dihasilkan pada biji salak mentah. Hasil berbeda ditunjukkan pada 

kadar fenolik. Biji salak busuk memiliki kadar fenolik tertinggi sebesar 28,6 mg 

GAE/g. Hal ini sebanding dengan aktivitas antioksidan. Aktivitas antioksidan 

tertinggi diperoleh pada biji salak busuk sebesar 1403,22 ppm. 

Kata kunci: Biji Salak Pondoh, Umur Biji, Limbah Organik, Senyawa Metabolit 

Sekunder. 
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ABSTRACT 

 

Effect of Fruit Age on Caffeine Levels, Phenolic Compounds and 

Antioxidant Activities in Pondoh Salak Seeds (Salacca zalacca 

(Gaert.) Voss.) 

 

REGINA ASTERIA RIYANTO 

 

Salak pondoh is a type of salak fruit that is famous in Indonesia. Generally, the 

part of salak pondoh that is consumed is the flesh while the seeds are removed. 

Pondoh salak production is quite high in Yogyakarta, located in the Turi area, 

Sleman. The part of the bark that is consumed is the fruit, while the seeds are 

removed. However, there are several studies on the content of salak pondoh seeds 

which are an alternative in the use of pondoh salak seeds. It is suspected that 

Pondok Salak seeds contain alkaloids, phenolics, and caffeine, but information is 

still limited. Therefore, this study was conducted to determine the caffeine and 

phenolic content based on variations in the age of salak pondoh seeds (raw, ripe, 

and rotten). Pondoh salak seeds were extracted by maceration with 70% ethanol. 

Alkaloids were identified qualitatively. Caffeine content was measured by UV-Vis 

spectrophotometry. In addition, quantitative tests of total phenolic compounds 

were also carried out. Antioxidant activity was determined by the DPPH method. 

Alkaloids were detected in three samples of salak pondoh seeds. Caffeine levels in 

both powder and extract of salak seeds decreased with increasing age of the 

seeds. There was a difference in caffeine content between samples where the 

caffeine content of the powder was lower than that of the extract. The highest 

caffeine content was 360.35 mg/L in powder samples and 2.370 mg/L in extract 

samples produced from raw salak seeds. Different results were shown in the 

phenolic content. Rotten salak seeds had the highest phenolic content of 28.6 mg 

GAE/g. This is proportional to the antioxidant activity. The highest antioxidant 

activity was obtained in rotten salak seeds of 1403.22 ppm. 

Keywords: Salak Pondoh Seeds, Seed Age, Organic Waste, Secondary 

Metabolites.
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Salak adalah buah yang dapat dikonsumsi secara langsung maupun 

diolah menjadi produk seperti keripik, minuman, dan sebagainya (Isnaini 

et al., 2018). Di Indonesia, terdapat beberapa jenis buah salak seperti salak 

gading, salak madu, salak pondoh, salak bali, dan salak kembang arum. 

Namun, dari semua jenis salak tersebut, salak pondoh (Salacca zalacca 

(Gaert.) Voss.) paling banyak ditemukan dan diminati oleh masyarakat. 

Umumnya, bagian salak pondoh yang dikonsumsi adalah daging buahnya 

sedangkan bijinya dibuang. Di Indonesia, produksi salak pondoh pada 

tahun 2018 mencapai 896.504 ton (Badan Pusat Statistik, 2019).  

Turi merupakan suatu daerah penghasil salak pondok yang berada 

di daerah Sleman, Yogyakarta. Pada masa panen, produksi buah salak di 

daerah ini cukup tinggi. Namun produksi buah salak yang tinggi terkadang 

tidak diimbangi dengan tingkat permintaan dan penjualan yang tinggi. 

Proses penyimpanan yang berlebihan mengakibatkan pembusukan dan 

kerusakan pada buah salak. Hal ini berakibat terhadap timbulnya limbah 

organik baik dari daging maupun biji salak. Biji salak yang keras 

menyebabkan terjadinya penumpukan limbah biji salak. Oleh karenanya 

diperlukan solusi terhadap permasalahan ini.   

Beberapa penelitian telah melakukan studi mengenai kandungan 

dan manfaat biji salak (Nugraha, 2020; Purwanto et al., 2015; Karta et al., 

2015; Werdyani et al., 2017). Menurut Nugraha (2020), biji salak pondoh 

dapat dikonsumsi dan memiliki manfaat bagi kesehatan seperti mencegah 

hipertensi, menjaga fungsi otak, meningkatkan stamina, mengatasi 

sembelit, mengatasi asam urat, serta dapat mencegah radikal bebas. Hal ini 

disebabkan oleh kandungan metabolit sekunder dalam biji salak pondoh 

seperti alkaloid, tannin, dan polifenol (Purwanto et al., 2015). Karta et al 

(2015) menyatakan bahwa pada biji salak pondoh terdapat 0,207% 
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kandungan kafein yang diperkirakan lebih rendah dibandingkan dengan 

kafein biji kopi pada umumnya. Kadar kafein pada kopi robusta sebesar 

2,38% dan kopi arabika sebesar 1,45% (Bicho et al., 2013). Biji salak 

pondoh juga diketahui mengandung antioksidan dengan inhibition 

concentration 50 (IC50) sebesar 110,16 µg/mL (Werdyani et al., 2017). 

Berdasarkan uraian tersebut, dapat diketahui bahwa biji salak memiliki 

potensi antioksidan dan suatu produk minuman pengganti kopi. Hal ini 

dikarenakan kandungan kafein pada biji salak ini lebih rendah 

dibandingkan kopi. Pada beberapa kondisi, kandungan kafein pada kopi 

yang tinggi ini menyebabkan kopi tidak dapat dinikmati atau dikonsumsi 

sehingga diperlukan minuman alternatif.  

Biji salak telah diketahui dapat diolah, namun informasi mengenai 

umur biji salak yang dapat dimanfaatkan masih terbatas. Suastuti et al 

(2019) menentukan kematangan biji salak berdasarkan warna bijinya yang 

telah hitam penuh. Penelitian oleh Arief dan Asnawi (2021) juga tidak 

menginformasikan umur biji salak yang digunakan dalam penelitiannya. 

Selain itu penelitian yang dilakukan Werdyani et al (2017) mengenai 

aktivitas antioksidan pada biji salak pondoh tidak menginformasikan jenis 

kematangan biji salak pondoh yang digunakan. Oleh karena itu, pada 

penelitian ini digunakan variasi umur biji salak untuk mengetahui 

kandungan kafein dan fenolik. Kafein dan fenolik merupakan kelompok 

metabolit sekunder. Produksi metabolit sekunder dapat berbeda pada fase 

pertumbuhan yang berbeda (Ghasemzadeh et al, 2016). Terdapat 3 variasi 

umur biji salak yang digunakan yaitu mentah, matang dan busuk. 

Informasi ini nantinya dapat dimanfaatkan oleh masyarakat untuk 

mengoptimalkan potensi biji salak sebagai minuman alternatif. 
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1.2. Rumusan Masalah 

Adapun rumusan masalah dari penelitian ini adalah sebagai 

berikut: 

2.3.1. Apakah perbedaan umur kematangan buah salak pondoh 

berpengaruh terhadap kandungan total fenolik, aktivitas 

antioksidan, dan kadar kafein pada biji salak pondoh? 

2.3.2. Berapa umur buah salak pondoh yang menghasilkan kadar kafein 

optimal? 

2.3.3. Berapa umur buah salak pondoh yang menghasilkan kandungan 

total fenolik dan aktivitas antioksidan optimal? 

1.3. Tujuan Penelitian 

Adapun tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1.3.1. Mengetahui pengaruh perbedaan kematangan buah salak pondoh 

terhadap ketersediaan kandungan total fenolik, aktivitas 

antioksidan, dan kadar kafein pada biji salak pondoh. 

1.3.2. Mengetahui umur buah salak pondoh yang menghasilkan kadar 

kafein optimal. 

1.3.3. Mengetahui umur buah salak pondoh yang menghasilkan 

kandungan total fenolik dan aktivitas antioksidan optimal. 

1.4. Manfaat Penelitian 

Adapun manfaat dari penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1.4.1. Manfaat teoritis 

a. Hasil penelitian dapat memberikan informasi tentang adanya 

pengaruh dari kematangan buah salak pondoh terhadap 

kandungan kafein dan aktivitas antioksidan pada biji salak 

pondoh. 
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b. Hasil penelitian dapat memberikan informasi tentang pengaruh 

kadar alkaloid terhadap kadar kafein dan kandungan total 

fenolik terhadap aktivitas antioksidan pada biji salak pondoh. 

1.4.2. Manfaat praktis 

a. Memberikan informasi bagi masyarakat tentang kandungan 

kafein dan aktivitas antioksidan yang terdapat pada biji salak 

pondoh. 

b. Memberikan informasi tentang kadar kafein dan aktivitas 

antioksidan yang optimal pada biji salak pondoh sehingga dapat 

dimanfaatkan masyarakat untuk pembuatan produk berbahan 

dasar biji salak pondoh (minuman atau makanan). 
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BAB V 

SIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Simpulan 

5.1.1 Peningkatan kematangan buah salak pondoh menyebabkan peningkatan 

kandungan total fenolik, peningkatan aktivitas antioksidan, dan penurunan 

kadar kafein. Hasil dari buah mentah ke busuk secara berturut-turut adalah 

pada kandungan total fenolik sebesar 21,2 mg GAE/g, 22,5 mg GAE/g, 

dan 28,6 mg GAE/g, nilai aktivitas antioksidan sebesar 1495,78 ppm, 

1447,38 ppm, dan 1403,22 ppm, kadar kafein serbuk sebesar 360,35 mg/L, 

301,75 mg/L, 274,41 mg/L, dan pada ekstrak sebesar 2.370 mg/L, 2.048 

mg/L, dan 1.477 mg/L. 

5.1.2 Kadar kafein optimal dihasilkan pada buah mentah berumur 5 bulan 

sebesar 360,35 mg/L pada sampel serbuk dan 2.370 mg/L pada sampel 

ekstrak. 

5.1.3 Kandungan total fenolik dan aktivitas antioksidan tertinggi dihasilkan pada 

buah busuk berumur 10 bulan sebesar 28,6 mg GAE/g dan IC50 sebesar 

1403,22 ppm. 

5.2. Saran  

5.2.1 Dibutuhkan penelitian lebih lanjut untuk mengetahui reaksi dan faktor-

faktor yang menyebabkan pembentukan metabolit sekunder biji salak 

pondoh akibat perbedaan umur kematangan buahnya.  

5.2.2 Diperlukan perbandingan perlakuan antara biji yang tidak disangrai 

dengan biji yang disangrai untuk mengetahui pengaruh pemanasan pada 

biji.  

5.2.3 Diperlukan penelitian pengaruh mikroorganisme dan faktor-faktor 

eksternal terhadap proses pembusukan yang dimungkinkan menjadi 
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penyebab terjadinya perbedaan senyawa metabolit sekunder pada biji salak 

pondoh. 

5.2.4 Diperlukan pertimbangan dalam penggunaan biji salak pondoh (khususnya 

yang masih mentah) untuk menjadi produk alternatif (makanan atau 

minuman). 
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