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Abstract

Salak is only used for the flesh of the fruit, for the peel only becomes waste. Salak peel contains flavonoid
compounds, tannins, and a few alkaloids. The content of peel that has the potential to be used as raw material for tea
is its antioxidant content. Consumption of bark is generally made in the form of extracts such as tea, bark is dried and
brewed with hot water. The use of hot water needs to pay attention to the temperature and time of brewing because it
affects the nutritional content of the tea, because the temperature and time of brewing affect the direct contact between
the water and salak peel. The temperature used is 80,90,100 (°C) with a time of 5;7,5;10 (minutes)). The analyzes
carried out were analysis of raw material (moisture content), analysis of tea quality, phytochemical analysis
(antioxidants, caffeine, tannins) and chemical analysis (total sugar). The results showed that the best results were at
80°C for 10 minutes, the antioxidant content was 500.57 mg/ml, caffeine 0.65 mg/ml, tannins 1.35 mg/ml. The 80°C
temperature treatment with a time of 7.5 minutes resulted in the highest total sugar content of 3.06%. The quality test
showed normal color and aroma, 17.88 % water solubility, 6.62% ash content, 69.95 ml NaOH/100g ash alkalinity,
11.32% crude fiber, 0.0280 mg/kg cadmium, lead. 0.0164 mg/kg and mold microbial contamination was not detected.

Keywords: phytochemical, salak peel,temperature, time

Abstrak

Salak sejauh ini hanya dimanfaatkan buah salaknya dan kulit salak hanya menjadi limbah. Kulit buah salak
mengandung senyawa flavonoid, tanin dan sedikit alkaloid. Kandungan dari kulit salak yang berpotensi dijadikan
bahan baku teh adalah kadar antioksidannya. Konsumsi kulit salak pada umumnya dibuat dalam bentuk ekstrak seperti
teh, kulit salak dikeringkan dan diseduh air panas. Penggunaan air panas ini perlu memperhatikan suhu dan waktu
penyeduhan karena mempengaruhi kandungan zat gizi teh kulit salak tersebut, dikarenakan suhu dan waktu
penyeduhan mempengaruhi kontak langsung antara air dan kulit salak. Suhu yang digunakan yaitu 80,90,100 (°C)
dengan waktu 5;7,5;10 (menit). Analisa yang dilakukan yaitu analisa bahan baku kulit salak (kadar air), analisa kualitas
mutu teh, analisa fitokimia (antioksidan, kafein, tanin ) dan analisa kimia (gula total). Hasil penelitian menunjukkan
hasil terbaik yaitu pada perlakuan suhu 80°C waktu 10 menit, kandungan antioksidannya yaitu 500,57 mg/ml, Kafein
0,65 mg/ml, tanin 1,35 mg/ml. Perlakuan suhu 80°C waktu 7,5 menit dengan kadar gula total tertinggi 3,06%. Hasil
uji kualitas menunjukkan warna dan aroma normal, kelarutan dalam air 17,88 %, kadar abu 6,62 %, kealkalian abu
69,95 ml NaOH/100g ,serat kasar 11,32 %, cadmium 0,0280 mg/kg, timbal 0,0164 mg/kg dan cemaran mikroba kapang
tidak terdeteksi.

Kata kunci : fitokimia, kulit salak, suhu, waktu

1. Pendahuluan

Salak merupakan salah satu buah tropis yang tumbuh subur di Indonesia, hal tersebut
menyebabkan hasil panen salak sangat melimpah. Berdasarkan perjanjian Kinerja direktorat
jenderal hortikultura (2017), produksi buah salak mencapai 1.153 ribu ton. Salak sejauh ini hanya
dimanfaatkan buah salaknya untuk menjadi sebuah produk, untuk kulit dan biji salak, belum
banyak dikembangkan menjadi suatu produk dan kulit salak hanya menjadi limbah.

Kulit buah salak berpotensi sebagai obat tradisional karena senyawa yang dikandungnya
berupa senyawa flavonoid yang dapat menurunkan kadar gula darah (Kanon et al., 2012). Uji
fitokimia menunjukkan bahwa sampel kulit buah salak mengandung senyawa flavonoid, tanin dan
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sedikit alkaloid. Kandungan dari kulit salak yang berpotensi dijadikan bahan baku teh adalah kadar
antioksidannya (Dhyanaputri, 2016).Analisis fitokimia pada GC-MS (Gas chromatography—mass
spectrometry) mengkonfirmasi adanya asam galat, asam linoelaidat, asam palmitat, a-tokoferol,
dan asam sterik yang dapat berkontribusi terhadap aktivitas penghambatan a-glukosidase (Saleh et
al., 2018). Selain itu pada kulit salak juga terdapat senyawa asam kafeat, asam klorogenat,
quercetin, dan asam 23-osmarinate (Kanlayavattanakul et al., 2013).

Konsumsi kulit salak pada umumnya dibuat dalam bentuk ekstrak seperti teh, dimana kulit
salak dikeringkan kemudian setelah kering dihaluskan hingga berbentuk serbuk dan diseduh
menggunakan air panas. Penggunaan air panas ini perlu memperhatikan suhu dan waktu
penyeduhan karena dapat berpengaruh terhadap jumlah kandungan zat gizi yang ada pada teh kulit
salak tersebut, dikarenakan suhu dan waktu penyeduhan mempengaruhi kontak langsung antara air
dan serbuk ekstrak kulit salak. Pada penelitian ini bertujuan untuk mengetahui suhu dan waktu
seduh yang optimal untuk menghasilkan teh kulit salak dengan kandungan senyawa fitokimia yang
baik. Diharapkan dengan adanya penelitian dapat menginformasikan bahwa kulit salak yang
awalnya hanya limbah dapat dijadikan sebagai produk minuman serta menginformasikan kepada
konsumen dapat membuat teh kulit salak dengan waktu dan suhu penyeduhan yang tepat sehingga
manfaat dari konsumsi minuman ini dapat optimal.

2. Metodologi
2.1. Bahan

Bahan baku yang digunakan pada penelitian ini yaitu kulit salak dari jenis salak pondoh
(Salacca zalacca gaertner voss). DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl ) (Sigma-Aldrich), asam
galat (Merck), asam tanat (Merck), Na>COs (Merck), CaCOs (Merck), kafein (CSPC), klorofom
(Bratachem), methanol (Merck), asam oksalat (SimaLab) dan aquades.
2.2. Alat

Peralatan yang digunakan untuk penelitian ini adalah pengering kabinet (Memmert),
desikator (Duran), spektrofotometer UV-VIS (Genesys 10s), thermometer (Corona), timbangan
analitik (Metler Toledo), kompor gas (Rinnai), blender (Miyako), kain saring, paper cup, labu
takar 10 ml, tabung reaksi (Iwaki), beacker glass 250 ml (Pyrex), beacker glass 100 ml (Pyrex),
pipet volume (lwaki), corong pisah (Pyrex).
2.3. Rancangan Penelitian

Penelitian ini menggunakan rancangan acak kelompok faktorial dengan 2 faktor yaitu suhu

dan waktu dengan masing masing faktor memiliki 3 level dan diulang sebanyak 3 kali ulangan.
Suhu yang digunakan yaitu 80,90,100 (°C) selama 5;7,5;dan 10 (menit). Data yang diperoleh
dianalisi dengan Analisis Variansi (ANOVA). Analisis data ini bertujuan untuk mengetahui hasil
dari penelitian apakah perbedaan suhu dan waktu seduh berbeda nyata atau tidak berpengaruh
terhadap karakteristik fisikokimia minuman ekstrak kulit salak yang dihasilkan. Data dianalisis
menggunakan ANOVA General Linear Model (GLM) pada Minitab 17 dengan tingkat akurasi
95%.
2.4. Tahapan Penelitian

Kulit salak yang sudah dipisahkan dari daging buahnya kemudian dicuci menggunkan air
mengalir kemudian dikering anginkan. Setelah itu kulit salak dilakukan pengeringan menggunakan
cabinet dryer dengan suhu 60°C dengan waktu 18 jam. Kulit salak yang sudah kering kemudian
dihaluskan menggunakan grinder sampai menjadi serbuk menyerupai teh dan dilakukan pengujian
kadar air untuk mengetahui tingkat kekeringan dan mutu dari teh kulit salak. Kemudian serbuk
kulit salak tersebut diseduh dengan menggunkan metode infusion sesuai dengan perlakuan.
Minuman ekstrak kulit salak yang sudah diseduh kemudian dilakukan pengujian mutu kualitas teh
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kulit salak (keadaan kering, keadaan seduhan, kandungan kimia, cemaran logam, cemaran
mikroba) dan pengujian fitokimia dalam seduhannya (antioksidan, kafein, tanin, gula total)

2.5. Analisa Fitokimia

Aktivitas Antioksidan DPPH IC50 (Khotimah, 2014)

Analisis aktivitas antioksidan menggunakan metode penangkapan radikal bebas dalam
DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl). Pembuatan larutan standar konsentrasi 0,5,10,20,30,40,
dan 50 ppm ditambah metanol 10 ml kemudian divortex. Larutan DPPH 0,16 mM dibuat dalam 10
ml. Sampel 0,05 gram dalam 5 ml metanol kemudian disentrifugasi 6000rpm selama 5 menit.
Supernatan diambil sebanyak 0,5 ml kemudian ditambahkan 1 ml larutan DPPH, divorteks dan
diinkubasi ditempat gelap selama 30 menit. Kemudian larutan sampel di ukur absorbansinya pada
spektrofotometer UV-Vis 517 nm
Kadar Tanin (Jayasri dan Mathew, 2009)

Analisis kadar tanin dilakukan oleh dengan menggunakan metode Folin-ciocalteu. Prinsip
dari metode Folin-ciocalteu ini yaitu oksidasi senyawa fenol oleh pereaksi Folin-Ciocalteu yang
menghasilkan larutan berwarna biru. Larutan standar yang dibuat pada konsentrasi 300-800 ppm
dari campuran 1 mg asam galat dalam 5 ml metanol kemudian divorteks. Larutan sampel yang akan
diuji di buat sesuai dengan pengenceran, yakni 1 ml kemudian ditambahkan aquades, 1,5 ml
Na2CO03 35%, dan 0,5 ml reagen Folin-Ciocalteu 50%, divorteks, dan diinkubasi selama 30 menit
diruangan tertutup kemudia diukur absorbansinya dengan spektrofotometer UV-VIS dengan
Panjang gelombang 760 nm
Kadar Kafein (Fitri, 2008)

Sejumlah 2 gram sampel kopi dilarutkan dengan aquades mendidih sebanyak 100 ml,
disaring kemudian ditambah 2 gram Na2CO3 kemudian dipisahkan menggunaakan corong pisah,
dengan menambahkan kloroform 25 ml sebanyak empat kali, lalu filtrat ditampung dalam
erlenmeyer. Pelarut kloroform diuapkan dengan alat destilasi sehingga didapat ekstrak kafein.
Ekstrak kafein yang dihasilkan selanjutnya ditampung dalam labu ukur 100 ml kemudian
dilarutkan menggunakan aquades sampai tanda batas. Kemudian dilakukan pengenceran dengan
cara dipipet 2 ml larutan tersebut ke dalam labu ukur 50 ml dan dilarutkan dengan aquades sampai
tanda batas. Larutan sampel diukur dan konsentrasi kafein akan ditentukan berdasarkan persamaan
regresi dari kurva kalibrasi standar
Kadar gula total (Haryanti,2009)

Penentuan gula total dilakukan dengan menyiapkan filtrat sampel sebanyak 25 ml dan
dimasukkan ke dalam erlenmeyer, ditambah 15 ml akuades dan 5 ml HCI. Kemudian dipanaskan
di atas penangas air pada suhu 67-70 °C. Kemudian didinginkan secepatnya sampai suhu 20 °C.
Larutan tersebut kemudian dinetralkan dengan NaOH 45% dan diencerkan sampai volume 100 ml
sampai larutan mengandung gula reduksi 2-8 mg/ml. Selanjutnya ditentukan jumlah gula total
berdasar OD larutan sampel dan kurva standar larutan glukosa.

3. Hasil dan Pembahasan
3.1 Analisa Bahan Baku

Bahan baku yang digunakan untuk minuman ekstrak kulit salak ini berupa serbuk kulit salak.
Sebelum dilakukan pembuatan minuman ekstrak kulit salak, serbuk kulit salak dilakukan pengujian
diawal yaitu pengukuran kadar air. Analisis kadar air menggunakan metode gravimetri. Kadar air
yang diukur yaitu pada sampel kulit salak segar dan sampel serbuk kulit salak. Hasil dari pengujian
kadar air kulit salak sebagai berikut.
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Tabel 1. Kadar Air Kulit Salak

Sampel Kadar Air (%) b/b
Kulit Salak Segar 10,48a+ 0,5
Serbuk Kulit Salak 2,91b £1,7

Ket: Hasil analisa merupakan rerata dari 3 kali ulangan = standard eror ; angka-angka yang diikuti huruf kecil
yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata berdasarkan uji lanjut Fisher pada taraf signifikansi 5%

Berdasarkan tabel di atas menunjukkan bahwa kadar air pada kulit salak segar dan kadar
air kulit salak serbuk berbeda nyata berdasarkan hasil anova. Kadar air kulit salak mengalami
penurunan setelah dilakukan pengeringan dan dibuat menjadi serbuk yaitu 2,19 % (b/b), Hal ini
menunjukkan bahwa teh kulit salak telah memenuhi standar sesuai dengan SNI 1902:2016 syarat
mutu teh yaitu memiliki kadar air maksimal 7 % (b/b). Penurunan kadar air kulit salak ini
dikarenakan kulit salak sebelum menjadi serbuk dilakukan pengeringan. Menurut Kusumaningrum
(2013), kadar air sangat mempengaruhi mutu teh kering yang akan mempengaruhi umur simpan,
dimana apabila teh kering mengandung cukup banyak kadar air akan mengakibatkan teh cepat
lembab dan mudah rusak. Proses pengeringan juga memberikan pengaruh yang signifikan terhadap
kandungan flavonoid. Sehingga cara-cara pengeringan simplisia seperti ekstrak kulit salak akan
berpengaruh nyata terhadap aktivitas antioksidan (Luliana, 2016).

3.2 Kualitas Mutu Teh Kulit Salak

Teh kulit salak ini banyak mengandung senyawa bioaktif yang baik untuk kesehatan tubuh
sehingga dapat dikonsumsi sehari-hari. Pembuatan teh kulit salak ini dilakukan pengujian beberapa
parameter pengujian. Parameter pengujian yang digunakan disesuaikan dengan standar mutu teh
yang terdapat dalam SNI 1902:2016. Pengujian ini dilakukan untuk memastikan bahwa produk teh
kulit salak ini aman untuk dikonsumsi. Hasil dari pengujiannya adalah sebagai berikut:

Tabel 2. Standar Mutu Teh Kulit Salak

Parameter Hasil Uji
1. Keadaan kering the
1.1 warna Coklat sampai warna merah
1.2 tekstur Serbuk
2. Keadaan air seduhan
2.1 warna Kuning kemerahan
2.2 rasa Normal
2.3 Aroma Normal
3. Sifat kimia
3.1 kelarutan dalam air 7,88 %
3.2 kadar abu 6,62 %
3.3 kealkalian abu 69,95 ml NaOH/100g
3.4 serat kasar 11,32 %
3.5 gula total 2,44 %
4. Cemaran logam
4.1 Kadmium (cd) 0,0280 mg/kg
4.2 Timbal (pb) 0,0164 mg/kg
5. Cemaran mikroba
5.1 kapang Tidak terdeteksi

Sumber : Hasil Analisa (2021)

Berdasarkan tabel diatas telah disesuaikan dengan beberapa parameter uji yang menjadi
syarat mutu untuk produk minuman teh yang sesuai dengan Standar Nasional Indonesia. Hasil
Analisa tersebut dilakukan dengan tiga parameter yang diuji. Parameter yang pertama yaitu teh
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dalam keadaan kering yaitu warna dan tekstur dimana hasilnya yaitu warna coklat sampai merah
dan teksturnya serbuk yang berupa padatan hal tersebut sudah sesuai dengan SNI 1902:2016.
Parameter yang kedua yaitu keadaan air seduhan yaitu dari sifat oraganoleptik dari minuman teh
kulit salak yaitu warna, rasa dan aroma yang menunjukkan hasil yang normal telah sesuai dengan
SNI 1902:2016. Parameter yang ketiga yaitu sifat kimia pada minuman teh kulit salak yaitu
kelarutan dalam air yaitu 17,88 %, kadar abu 6,62 % berdasarkan SNI 1902:2016 kadar abu teh
yaitu 4-8%, kealkalian abu yaitu 69,95 ml NaOH/100g , serat kasar 11,32 % telah sesuai dimana
dalam SNI serat kasar teh maksimal 15 %. Parameter keempat yaitu cemaran logam cadmium
0,0280 mg/kg dan timbal 0,0164 mg/kg dan parameter kelima yaitu cemaran mikroba kapang tidak
terdeteksi. Hasil uji kualitas sudah sesuai juga dengan SNI 1902:2016. Hal tersebut menunjukkan
bahwa produk minuman teh kulit salak aman untuk dikonsumsi sehari-hari.

Analisa Fitokimia Teh Kulit Salak

Minuman teh kulit salak selanjutnya dilakukan analisa fitokimia yaitu antioksidan , kafein,
tanin, dan gula total sesuai dengan perlakuan suhu dan waktu seduh sesuai dengan rancangan
percobaan. Hasil Analisa kimia teh kulit salak adalah sebagai berikut :

Tabel 3. Hasil Analisa Fitokimia

Suhu Waktu Analisa fitokimia

(°C) (menit) Antioksidan (mg/ml)  Kafein (mg/ml) Tanin (mg/ml) Gula total (%)
80 5 600,14°°+29,7 0,329+0,02 1,02+0,03 1,22°+0,16
80 7,5 905,14%+29.7 0,60%+0,02 1,48%+0,03 3,06%10,16
80 10 500,57°+29.7 0,65%+0,02 1,35"+0,03 1,22°+0,16
90 5 863,78%+29.7 0,68%+0,02 1,34>+0,03 2,44%+0,16
90 7,5 631,40°+29.7 0,48°40,02 1,23°+0,03 2,63%+0,16
90 10 519,36°+29.7 0,45°+0,02 1,46°+0,03 3,05°+0,16
100 5 825,55%+29.7 0,54%¢+0,02 1,25°40,03 2,43%+0,16
100 7,5 603,19"°+29.7 0,59%+0,02 1,55%+0,03 1,23+0,16
100 10 831,24°+29.7 0,61%+0,02 1,59°+0,03 2,43%+0,16

Ket: Hasil analisa merupakan rerata dari 3 kali ulangan * standard eror ; angka-angka yang diikuti huruf kecil
yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata berdasarkan uji lanjut Tukey pada taraf signifikansi 5%

Berdasarkan tabel diatas menunjukkan bahwa semakin tinggi suhu yang digunakan
menunjukkan bahwa semakin tinggi nilai antioksidan yang dihasilkan. Tabel 3 menunjukkan
bahwa hasil antioksidan terbaik yaitu suhu 80°C selama 10 menit yaitu 500,57 mg/ml. Antioksidan
yang diujikan menggunakan metode 1C50 dimana menurut Lung (2017) semakin kecil nilai 1C50,
maka semakin tinggi aktivitas antioksidannya dan cara menentukan nilai 1C50 dibuat kurva
hubungan antara konsentrasi ekstrak dan persen inhibisi yang akan menghasilkan persamaan
regresi linier. Nilai antioksidan tertinggi yaitu pada suhu 80°C selama 7,5 menit yang menunjukkan
bahwa senyawa antioksidan yang terkandung dalam teh kulit salak paling kecil.

Menurut penelitian Firtianingsih et al. (2014) ekstrak etanol kulit buah salak pondoh (S.
zalacca (Gaertner) Voss) mengandung metabolit sekunder alkaloid, polifenolat, flavonoid, tanin,
kuinon, monoterpen dan seskuiterpen dengan parameter standar simplisia non spesifik berupa
kadar air sebesar 13,25%, kadar abu total sebesar 5,61% dan kadar abu tidak larut asam sebesar
0,50%. Ekstrak etanol kulit buah salak pondoh memiliki aktivitas antioksidan dengan nilai 1C50
sebesar 229,27 + 6,35 pg/mL.Hal ini didukung oleh adanya kandungan polifenol yang sangat tinggi
pada jenis salak pondoh, nglumut, dan Bali (Ariviani & Parnanto, 2013).

Analisa kafein pada tabel diatas menunjukkan bahwa semakin tinggi suhu yang digunakan
dan semakin lama waktu penyeduhan menghasilkan kadar kafein yang semakin besar. Kadar kafein
yang tertinggi yaitu pada perlakuan suhu 90°C selama 5 menit yaitu 0,68 mg/ml. Menurut Ningsih

194


http://u.lipi.go.id/1494318870
http://u.lipi.go.id/1494318870
https://doi.org/10.32487/jshp.v6i2.1390
http://u.lipi.go.id/1503384576

JSHP VOL. 06 NO. 2, 2022 p-1SSN: 2580 -5398
https://doi.org/10.32487/jshp.v6i2.1390 e-ISSN: 2597-7342

(2014) proses kelarutan kafein diawali oleh pemecahan senyawa ikatan kompleks kafein akibat
perlakuan panas, dengan semakin tinggi suhu pelarut maka proses pemecahan akan berlangsung
lebih cepat. Senyawa kafein menjadi bebas dengan ukuran yang lebih kecil, mudah bergerak,
mudah berdifusi melalui dinding sel, dan ikut terlarut dalam pelarut. Selain itu kerusakan kafein
dapat disebabkan oleh beberapa faktor yaitu diantaranya suhu tinggi, senyawa kimia, dan bakteri.

Semakin tinggi suhu air atau proses penyeduhan, kemampuan air dalam mengekstrak
kandungan kimia yang terdapat dalam bahan akan semakin tinggi. Demikian juga halnya dengan
lama penyeduhan. Lama penyeduhan akan mempengaruhi kadar bahan terlarut, intensitas warna,
serta aroma (Putri, 2015).

Hasil dari analisa tanin pada tabel 3, semakin tinggi suhu yang digunakan dan lama
penyeduhan menunjukkan semakin meningkat kandungan tanin dalam teh kulit salak Hasil Analisa
menunjukkan perlakuan yang menghasilkan tanin tertinggi yaitu pada perlakuan 100°C selama 10
menit yaitu 1,59 mg/ml. Tanin menyebabkan sensasi rasa kering dan pahit di mulut setelah
dikonsumsi, seperti pada anggur merah, teh atau buah yang belum matang (McGee, 2004). Tanin
yang terkandung pada kulit salak mampu berpengaruh dalam menurunkan glukosa darah. Tanin
bekerja sebagai astringen yang mempresipitasi protein pori pori disaluran cerna dan mengurangi
absorpsi glukosa serta kerja dari flavonoid yang bersifat antioksidan untuk mencegah stres oksidatif
penyebab dari komplikasi penderita diabetes mellitus serta dapat pula membantu mensekresi
insulin dari sel B-pankreas (Karta, 2019)

Analisa gula total perlakuan yang mengahsilkan gula total tertinggi yaitu pada perlakuan suhu
80°C dengan waktu 7,5 menit yaitu 3.06 %. Menurut hasil penelitian Kanon et al., (2015)
pemberian ekstrak kulit salak memiliki efek dalam penurunan kadar gula darah tikus. Kandungan
flavonoid dalam kulit buah salak memiliki peranan penting dalam menurunkan kadar gula darah
tikus. Senyawa flavonoid dapat menurunkan kadar gula darah tikus dengan cara merangsang sel -
pankreas untuk memproduksi insulin lebih banyak. Alkaloid terbukti mempunyai kemampuan
regenerasi sel B-pankreas yang rusak. Alkaloid juga mampu memberi rangsangan pada saraf
simpatik yang berefek pada peningkatan sekresi insulin. Kerja alkaloid dalam menurunkan gula
darah dalam mekanisme ekstrak pankreatik yaitu dengan cara meningkatkan transportasi glukosa
di dalam darah, menghambat absorpsi glukosa di usus, merangsang sintesis glikogen dan
menghambat sintesis glukosa (Karta, 2019)

4. Kesimpulan

Kesimpulan dari penelitian kali ini yaitu penggunaan perbedaan suhu dan waktu
seduhmempengaruhi kandungan senyawa fitokimia dalam teh kulit salak. Semakin tinggi suhu
dan semakin lama waktu penyeduhan mempengaruh kadnungan antioksidan, kafein, tanin dan gula
total dalam teh kulit salak. Minuman teh kulit salak dilakukan pengujian kualitas mutu kering,
seduhan, kimia, cemaran logam dan cemaran mikroba sudah sesuai dengan syarat mutu minuman
teh sehingga minuman teh kulit salak ini aman untuk dikonsumsi.. Hasil penelitian menunjukkan
hasil terbaik yaitu pada perlakuan suhu 80°C waktu 10 menit, kandungan antioksidannya yaitu
500,57 mg/ml, Kafein 0,65 mg/ml, tanin 1,35 mg/ml. Perlakuan suhu 80°C dengan waktu 7,5 menit
menghasilnya kadar gula total tertinggi yaitu 3,06%.

5. Saran

Diperlukan adanya penelitian lebih lanjut terkait efektifitas senyawa fitokimia yang
terkandung dalam minuman ekstrak salak ini dalam tubuh sehingga dapat memastikan pengaruh
fungsionalitas minuman ekstrak kulit salak ini dalam konsumsi sehari-hari.
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