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Abstract 

Background Snakefruit more technically known as ‘Salak’ (Salacca sp) is native fruit of 

Indonesia regarded as exotic fruit that can consumed not only its flesh fruit but also its skin in 

the form of extract as it has an efficacy.  Extract of snakefruit rind can be proceed into a 

healthy beverages that contains phenolic compounds which known as natural antioxidants. 

Objective This study aimed to describe the content of nutrients such as carbohydrates, 

proteins, and antioxidants in the extract of snakefruit rind products.  

Methods This research is a descriptive study that examines the content of carbohydrates, 

protein, and antioxidants in the extract of snakefruit rind products. Samples were rind of 

snakefruit with various concentration masses, in water ratio 1%, 5%, 10%, and non 

compositions. 

Result Carbohydrate, protein, antioxidant capacity and IC50 respectively for each 

composition, are (1) the composition of the 1%: -0.04%; 0.21%; 20.70 ppm, 426.58 ppm; (2) 

the composition of 5%: 0.82%; 0.20%; 73.40 ppm; 151.41 ppm; (3) the composition of 10%: 

0.93%; 0.20%; 110.29 ppm; 87.11 ppm; (4) non composition: 28.14%; 44.90%; 215.10 ppm; 

56.10 ppm, and non composition: 1.00%; 0.00%; 25.73 ppm; 92.18 ppm. 

The most potential nutrient compound in extract of snakefruit rind is the antioxidant, which 

produced as beverages like tea product. The composition of 10% is the most active category 

of antioxidant activity 

Conclusions This study revealed that extract of snakefruit rind can produced as healthy 

beverages (such as tea), as it is a potential wastes treatment for local food products. The 

extract of snakefruit rind consist of nutrition just like proteins, carbohydrates which are great 

for health and also contains lots of a powerful antioxidant.  
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PENDAHULUAN 

Pengolahan buah salak menjadi 

berbagai macam produk tentunya 

memberikan nilai ekonomis terhadap buah 

salak. Pengolahan buah salak ini tentunya 

juga menghasilkan sampah berupa kulit 

salak. Kulit salak ini kemudian diolah oleh 

masyarakat dengan cara mengekstrak kulit 

salak menjadi minuman.  
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Ekstrak ini diharapkan memiliki kandungan 

gizi yang berguna bagi kesehatan 

masyarakat. Namun hasil ekstrak kulit salak 

belum diketahui kandungan gizinya seperti 

karbohidrat, protein, dan antioksidan yang 

bermanfaat untuk kesehatan. 

Berdasarkan beberapa hasil 

penelitian, salak memiliki kandungan gizi 

yang baik untuk kesehatan. Salak memiliki 

kandungan karbohidrat yang tinggi, vitamin 

C, kalsium, fosfor, zat besi, serta 

antioksidan. Buah salak jenis Bongkok 

memiliki aktivitas antioksidan dan 

antihiperurikemia yang diekstrak dengan etil 

asetat
1
. Salak Bali dan salak Nglumut 

memiliki kadar komponen  bioaktif  

(vitamin  C  dan  senyawa  fenolik)  dan  

aktivitas penangkapan radikal DPPH (2,2-

diphenyl-1-picrylhydrazil) yang tidak 

berbeda nyata namun secara  signifikan  

lebih  tinggi  daripada  salak  Pondoh
2
. 

Selain buah salak, kulit salak juga banyak 

diteliti memiliki antioksidan. Hasil uji 

fitokimia menunjukkan kulit buah salak 

mengandung senyawa flavonoid dan tannin 

serta sedikit alkaloid.  Kandungan  

flavonoid  di  dalam  ekstrak  kulit  salak  

mampu  menurunkan  kadar glukosa  dalam  

darah
3
. Ekstrak  etanol  kulit  buah  salak  

mengandung  metabolit sekunder  alkaloid,  

polifenolat,  flavonoid,  tanin,  kuinon,  

monoterpen  dan  seskuiterpen. Ekstrak 

etanol kulit buah salak memiliki aktivitas 

antioksidan dengan nilai IC50 sebesar 

229,27 ± 6,35 (μg/mL)
4
. Kandungan gizi ini 

tentunya akan mengalami perubahan dalam 

proses pengolahannya. Penelitian mengenai 

analisis kandungan gizi pada ekstrak kulit 

salak yang diproduksi oleh kelompok tani 

Abian Salak  di Desa Sibetan, Karangasem 

perlu dilakukan, untuk memberikan 

informasi bahan pangan bermutu dari suatu 

pengolahan.Data kandungan gizi ini 

nantinya dapat bermanfaat sebagai bahan 

informasi kandungan gizi kepada 

masyarakat sebagai potensi produk pangan 

lokal, bagi kelompok tani atas produk yang 

dihasilkan, serta sebagai penelitian lanjutan 

mengenai produk olahan salak bagi 

kesehatan.  

METODE 

Penelitian ini merupakan jenis 

penelitian deskriptif yang mengkaji 

kandungan karbohidrat, protein, dan 

antioksidan pada produk ekstrak kulit salak. 

Sampel yang akan dianalisis adalah sampel 

kulit salak, ekstrak kulit salak dengan 

variasi konsentrasi perbandingan massa kulit 

salak dengan air yaitu 1%, 5%, dan 0%, dan 

non komposisi. 

Uji kandungan karbohidrat menggunakan 

metode perhitungan kasar (proximat 

analysis) atau disebut juga Carbohydrate by 

Difference, kandungan protein dengan Semi 

mikro Kjeldahl, serta analisa antioksidan 

dan aktivitasnya dengan Spektrofotometer 

menggunakan DPPH
5
. 

Data yang telah diperoleh dari hasil 

pemeriksaan laboratorium diolah secara 

manual dan dianalisis secara deskriptif 

dalam bentuk tabel ataupun grafik, dan 

narasi dengan kajian pustaka yang relevan.  

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

1. Hasil 

Hasil kegiatan penelitian ini adalah rebusan 

kulit salak dan kadar proksimat serta 

aktioksidannya. Setiap komposisi campuran 

antara kulit salak dengan air yaitu 1%, 5%, 

dan 10% (jumlah air yang digunakan yaitu 

200 mL atau setara dengan 1 gelas air). 

Setelah dilakukan pengujian di laboratorium 
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dihasilkan data sebagai berikut seperti Tabel 

1. 

2. Pembahasan 

Berdasarkan hasil pengujian seperti 

Tabel 1, terjadi perubahan dari kulit salak 

kemudian diolah menjadi ekstrak kulit salak 

dan dikenal sebagai teh kulit salak. Tingkat 

kekuatan antioksidan pada kulit salak 

tergolong aktif karena berada pada 

rentangan 50-100 ppm. Komposisi 

campuran yang memiliki tingkat kekuatan 

antioksidan aktif yaitu komposisi 10%, 

sedangkan komposisi 5% dan non 

komposisi memiliki tingkat kekuatan 

antioksidan sedang, sedangkan komposisi 

1% memiliki tingkat kekuatan antioksidan 

lemah. Jika dilihat pada setiap komposisi, 

diperoleh pola bahwa semakin ditingkatkan 

komposisi campurannya, maka kadar 

antioksidanya juga semakin tinggi. Hal ini 

tentu berhubungan dengan semakin banyak 

kulit salak yang ditambahkan, maka 

semakin banyak zat antioksidan akan larut 

dalam campuran. Komposisi dibatasi sampai 

10%, agar dalam pengembangan produknya 

komposisi penambahan kulit salak dalam air 

tidak terlalu banyak, namun tetap diperoleh 

manfaat antioksidannya. Variasi komposisi 

10%, memberikan nilai kekuatan 

antioksidan yang aktif. Tabel 1, 

menunjukkan kandungan karbohidrat, 

protein, dan kadar abu tidak memberikan 

nilai tambah pada produk. Hal ini karena 

kadarnya sangat rendah, sehingga yang lebih 

banyak nanti dimanfaatkan dalam produk ini 

adalah antioksidannya. Rendahnya 

kandungan tersebut dibandingkan dengan 

kulit salaknya karena terdapat proses 

pelarutan dengan air dan terjadi proses 

pengenceran. Hal ini dapat kita perhatikan, 

semakin tinggi komposisi campuran 

kandungan karbohidrat semakin tinggi, 

sedangkan pada protein banyak terdapat 

perbedaan yang disebabkan oleh karena 

berhubungan dengan protein terlarut.  

Pada proses pembuatan ekstrak ini 

terdapat perbedaan antara hasil pada 

antioksidan kulit salak dengan variasi 

komposisi. Hal ini berarti tidak semua 

Tabel 1. Hasil Analisis Kandungan Gizi Ekstrak Kulit Salak pada Variasi Komposisi 

Sampel 

Kapasitas 

antioksidan 
IC 50% Air Abu Protein Karbohirat 

ppm 

GAEAC 
ppm % bb % bb % bb % bb 

Kulit 

salak 
215,10 56,10 13,71 8,40 44,90 28,14 

1% 20,70 426,58 99,69 0,13 0,21 -0,04 

5% 73,40 151,41 98,65 0,30 0,20 0,82 

10% 110,29 87,11 98,37 0,47 0,20 0,93 

non 

komposisi 
25,73 192,18 99,57 0,15 0,00 0,01 
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 antioksidan yang terdapat dalam kulit salak 

dapat larut dalam air. Antioksidan 

berdasarkan kelarutannya dapat dibedakan 

menjadi antioksidan yang larut dalam air 

(hidrofilik) dan yang larut dalam lemak 

(hidropobik). Secara umum antioksidan 

yang larut dalam air   bereaksi dengan 

oksidan di sitoplasma sel dan plasma darah. 

Sedangkan antioksidan larut lemak 

melindungi membran sel dari peroksidasi 

lemak
6
. Oleh karena itu, dalam ekstrak kulit 

teh kulit salak yang diperoleh adalah 

antioksidan yang larut dalam air dan perlu 

dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai 

jenis antioksidan yang terdapat pada ekstrak 

kulit salak, seperti antioksidan jenis 

polifenol yang lebih larut dalam air. 

Berdasar nilai kapasitas antioksidan dan 

IC50, ekstrak kulit salak memiliki potensi 

besar untuk dipasarkan menjadi produk 

pangan lokal sebagai minuman 

berantioksidan khas Karangasem dan 

berguna untuk kesehatan, selain itu juga 

sebagai upaya pemanfaatan kulit salak 

sehingga bernilai ekonomis. Bentuk produk 

ini dapat berupa celup bubuk kulit salak 

yang telah dikeringkan dan dikemas. Produk 

ini akan dikenal sebagai teh kulit salak. 

Istilah “Teh” memiliki makna yang cukup 

luas, tidak hanya berlaku untuk sebutan 

tanaman Camellia sinensis (pohon teh). 

Semua jenis minuman dari tanaman apapun 

yang disajikan dengan cara diseduh bisa 

disebut sebagai “Teh”. Berbagai jenis 

minuman yang dihasilkan dari daun, kulit, 

akar, bunga tumbuhan lain selain tanaman 

teh juga disebut dengan istilah teh. Misalnya 

adalah teh ginseng, teh bunga melati, teh 

daun sirsak, teh bunga rosela atau teh 

krisan
7
.Teh kulit salak sangat bermanfaat 

untuk kesehatan karena antioksidan dewasa 

ini semakin diperlukan oleh masyarakat 

dalam menjaga kesehatannya dari proses 

oksidasi dan radikal bebas.  

Antioksidan bersifat meredam atau 

menetralkan  radikal  bebas dan senyawa  

oksigen reaktif. Antioksidan dengan 

mencegah kerusakan  oksidatif oleh 

pengaruh  oksidan  terhadap target (DNA, 

RNA, protein  dan lipida), akan bersifat 

protektif pada individu yang  tidak memiliki 

sel kanker
8
. Antioksidan yang kemungkinan 

banyak larut dalam ekstraks kulit salak 

adalah senyawa polifenol. Hal ini didukung 

oleh adanya kandungan polifenol yang 

sangat tinggi pada jenis salak pondoh, 

nglumut, dan Bali
2
. Jenis polifenol ini dapat 

berupa flavonoid.  Flavonoid merupakan 

senyawa polifenol yang dikenal memiliki 

aktivitas antikanker. Sedikitnya terdapat 5 

mekanisme aktivitas antikanker dari 

polifenol. Pertama, kemampuan antioksidan 

dari polifenol dapat melindungi sel dari 

kerusakan DNA dengan membersihkan sel 

dari radikal bebas (Reactive Oxygen Species 

/ ROS).  Kedua, polifenol memodulasi 

protein yang berperan dalam jalur transduksi 

signal seperti activator protein 1 (AP-1), 

mitogen-activated protein kinase (MAPK), 

phosphatidylinositol 3-kinase (PI 3’-K), 

p70S6-K dan Akt. Ketiga, polifenol 

mengurangi aktivitas dari tyrosine kinase 

receptors (PDGF-Rβ, EGF-R) yang 

berperan dalam proliferasi ganas dari sel 

tumor. Keempat, polifenol menginduksi 

apoptosis pada sel tumor. Kelima, polifenol 

mengatasi resistensi multiobat dengan 

memblok efluks P-glycoprotein (P-gp) 

terhadap obat-obat antikanker. Kelima 

mekanisme tersebut yang berperan dalam 

mekanisme sitotoksik adalah dengan 

menginduksi program kematian sel 

(apoptosis)
9
. 
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 Menurut penelitian sebelumnya, 

mekanisme apoptosis dari senyawa polifenol 

tanaman adalah dengan mobilisasi tembaga 

(copper) intraselular dan ekstraselular. 

Senyawa-senyawa polifenol seperti 

flavonoid, tannic acid, gallic acid, 

curcumin, dan resveratrol menyebabkan 

pemecahan rantai oksidatif di dalam DNA 

dengan adanya Cu (II). Pada reaksi ini, Cu 

(II) direduksi menjadi Cu (I), dan Reactive 

Oxygen Species (ROS) seperti hydroxyl 

radical (OH•) terbentuk, yang berperan 

sebagai agen pemecah DNA
10

. Mekanisme 

lain dari flavonoid dalam menginduksi 

apoptosis sudah banyak diteliti. Sebagai 

contoh Epigallocatechin gallate (EGCG), 

salah satu flavonoid yang terdapat dalam 

teh, dapat berikatan dengan reseptor Fas 

(CD-95 atau APO-1) sehingga dapat 

menginduksi apoptosis melalui jalur 

ekstrinsik
9
. Flavonoid yang lain, misalnya 

resveratrol, menginduksi p38 MAPK dan 

memediasi aktivasi p53 yang berakibat 

terhambatnya siklus sel dan mengawali jalur 

apoptosis. Penelitian lain menyebutkan 

bahwa efek stimulasi apoptosis dari 

resveratrol juga diperlihatkan melalui 

sebuah jalur mitokondria baru yang 

dikontrol oleh Bcl-2
11

. Mekanisme 

antioksidan dalam sel dapat digambarkan 

pada Gambar 1. 

Penelitian lain yang berhubungan 

dengan antioksidan memiliki potensi 

sebagai anti kanker adalah kurkumin. 

Aktivitas antioksidan senyawa kurkumin 

dapat terjadi karena pembentukan radikal 

bebas dihambat oleh senyawa kurkumin 

dengan cara menekan aktivitas sitokrom 

p450 (isoenzim yang penting untuk 

bioaktivasi awal pada benzo[a]pyrene) atau 

adanya spesies oksigen reaktif dideaktivasi 

secara enzimatik oleh GST (glutathione S-

transferase) sehingga dapat menghambat 

aktivitas mutagenik dari benzo[a]pyrene
12

. 

Sifat kurkumin dapat menghambat lipid 

peroksidasi yang terinduksi oleh berbagai 

agent selular atau zat asing sangat berperan 

dalam mekanisme aktivitas kurkumin 

sebagai antiinflamasi, antitumor dan 

aktivitas farmakologi lainnya
12

. 

Gambar 1. Mekanisme antioksidan 

(flavonoid) sebagai antikanker
9
 

Dalam produk pangan, antioksidan 

dapat digunakan untuk mencegah  terjadinya  

proses  oksidasi  yang  dapat menyebabkan  

kerusakan,  seperti  ketengikan, perubahan 

warna, aroma, dan kerusakan fisik lainnya. 

Antioksidan  dapat  berbentuk  gizi  seperti 

vitamin E dan C, non-gizi (pigmen karoten, 

likopen, flavonoid,  dan  klorofil),  dan  

enzim  (glutation peroksidase,  koenzim  

Q10  atau  ubiquinon). Antioksidan dapat 

dibagi menjadi 3 golongan, yaitu 

antioksidan preventif (enzim 

superoksidadismutase, katalase,  dan  

glutation  peroksidase),  antioksidan primer  

(vitamin A,  fenolat,  flavonoid,katekin, 

kuersetin), dan antioksidan komplementer 

(vitamin C, β-karoten, retinoid)
13

.  
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Fungsi  paling  efektif  dari  

antioksidan  dalam  menghambat  terjadinya  

oksidasi  adalah dengan menghentikan 

reaksi berantai dari radikal-radikal bebas. 

Pada tubuh manusia menggunakan sistem 

perlawanan dengan antioksidan untuk 

menetralkan adanya oksigen yang reaktif 

atau radikal bebas. Penggunaan antioksidan 

ini dalam sistem penetralan dapat dalam 

bentuk enzim ataupun non enzimatis. 

Beberapa antioksidan berupa enzim 

ditemukan untuk melindungi dari radikal 

bebas seperti superoxide  dismutases,  

catalases,  and  glutathione peroxidases. 

Sedangkan antioksidan yang berupa non 

enzimatis berupa molekul kecil yang 

terdisdribusi secara luas dalam sistem 

biologis dan dapat melawan radikal bebas
13

.  

Zat antioksidan telah dipercaya dapat 

membantu menangkal beberapa penyakit 

seperti kanker, kista, hipertensi, penyakit 

paru-paru, penyakit tulang, hepatitis, 

diabetes, asam urat, penyakit kulit, 

mencegah alergi, menambah kesuburan, dan 

meningkatkan kekebalan tubuh. Antioksidan 

dapat mencegah dan mengobati penyakit 

kanker. Radikal bebas yang ada di dalam 

tubuh akan merusak asam lemak tak jenuh 

ganda pada membrane sel sehingga 

mengakibatkan kerapuhan dinding sel, 

sistem genetika kacau dan timbul 

pembentukan sel kanker
9
. Radikal bebas 

menyerang inti sel pada organ tertentu 

kemudian sel akan membelah terus tanpa 

terkendali. Sel kanker dapat merambat dan 

meluas pada sel lainnya. Antioksidan akan 

menghalangi radikal bebas pada saat 

merusak inti sel dengan cara memberikan 

atom hidrogen dari antioksidan kepada 

radikal bebas sehingga radikal bebas 

menjadi stabil. Pada penyakit kista, radikal 

bebas menyerang inti sel dari organ yang 

diserang, sehingga melakukan pembelahan 

diri dengan tidak terkendali dan mengalami 

mutasi. Antioksidan bekerja dengan cara 

memberikan atom hidrogen kepada radikal 

bebas agar tidak merusak inti sel dan radikal 

bebas menjadi stabil.
9
 

Zat antioksidan dapat mencegah 

kerusakan pembuluh darah sejak dini 

apabila dikonsumsi secara rutin. 

Antioksidan akan menangkap radikal bebas 

yang berada dalam pembuluh darah menuju 

jantung sehingga kerusakan pembuluh darah 

jantung tidak terjadi
13

. Zat antioksidan dapat 

mencegah dan memperbaiki kerusakan pada 

saluran pernapasan serta daerah paru-paru. 

Radikal bebas yang berasal dari rokok dan 

zat polutan akan ditangkap oleh antioksidan 

sehingga memperbaiki kesehatan saluran 

paru-paru. Pada mata, antioksidan akan 

menangkap radikal bebas yang masuk ke 

mata sebelum radikal tersebut mengoksidasi 

molekul lipid dan protein pada lensa dengan 

cara mengikat radikal bebas. Sehingga 

kerusakan mata dapat dicegah. Zat 

antioksidan akan membantu menangkap 

radikal bebas yang akan mengoksidasi sel 

tulang sehingga dapat mencegah kerusakan 

tulang. Untuk hepatitis, antioksidan akan 

membantu dengan menangkap radikal 

bebas, mencegah mutasi gen, dan 

memperbaiki sel hati yang rusak
13

. 

Berdasarkan hal tersebut, maka ekstrak kulit 

salak memiliki potensi besar sebagai produk 

hasil olahan biji salak yang bernilai ekonomi 

karena mengandung antioksidan yang 

bermanfaat bagi kesehatan, khususnya 

sebagai antikanker.  

Potensi lain yang dapat juga 

dikembangkan dari produk ekstrak kulit 

salak adalah sebagai antidiabetes. Beberapa 

senyawa aktif yang biasanya dipercaya 
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sebagai obat pencegahan dan penanganan 

terapi diabetes yaitu mengandung 

mengandung senyawa aktif seperti alkaloid, 

flavonoid, saponin, steroid dan triterpenoid, 

fenolik hidrokuinon, tannin, dan asam 

sinamat. 

Kulit salak mengandung unsur aktif. 

Keseluruhan unsur aktif tersebut bekerja 

secara bersamaan pada tubuh pasien untuk 

menyembuhkan penyakit pasien. Diantara 

unsur aktif yang terkandung di dalam kulit 

salak yang berkhasiat untuk menyembuhkan 

penyakit diabetes adalah: 

1. Ferulic Acid dan Proline; senyawa 

yang mendorong terbetuknya 

kolagen dan elastin (dua unsur 

penting untuk memulihkan jaringan). 

2. Cinnamic acid derivatives; senyawa 

yang mendorong regenerasi sel 

epitel. Zat-zat di atas berperan 

penting dalam proses perbaikan 

pancreas pada penderita diabetes tipe 

I
14

. 

3. Arginin; senyawa yang menstimulir 

pembelahan sel dan memperkuat 

biosintesa protein. Zat Bee Health 

Products & Bee Health Propolis ini 

sangat bermanfaat untuk normalisasi 

sel-sel tubuh agar responsive pada 

insulin, zat ini sangat dibutuhkan 

oleh penderita diabetes tipe II. 

4. Pterostilbene; senyawa ini 

merupakan zat anti diabetes dan 

berperan langsung dalam 

menurunkan kadar gula darah
3
. 

SIMPULAN DAN SARAN 

1. Simpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dapat 

disimpulkan sebagai berikut. 

Kandungan karbohidrat, protein, kapasitas 

antioksidan dan IC50 berturut-turut untuk 

masing-masing komposisi yaitu (1) 

komposisi 1% : -0,04%; 0,21%; 20,70 ppm, 

426,58 ppm; (2) komposisi 5% : 0,82%; 

0,20%; 73,40 ppm; 151,41 ppm; (3) 

komposisi 10% : 0,93%; 0,20%; 110,29 

ppm; 87,11 ppm; (4) kulit salak : 28,14%; 

44,90%; 215,10 ppm; 56,10 ppm, dan non 

komposisi :1,00 %; 0,00%; 25,73 ppm; 

92,18 ppm.  

Kandungan gizi yang paling berpotensi pada 

ekstrak kulit salak yang akan menjadi 

produk teh kulit salak adalah kandungan 

antioksidannya. Kandungan antioksidannya 

memiliki tingkat kekuatan aktif pada kulit 

salak dan komposisi campuran 10%. 

 

2. Saran 

Saran yang dapat disampaikan dalam 

penelitian ini adalah sebagai berikut. 

Perlu dilakukan uji lebih lanjut mengenai 

jenis antioksidan yang terlarut dalam air 

pada ekstrak kulit salak.Perlu dilakukan 

pengujian mengenai potensi ekstrak kulit 

salak untuk kesehatan seperti antikanker dan 

antidiabetes.  
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