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Abstract 
“Salacca’s seed” is one of the rarely utilized by-products of salak plantations. The purpose of this study is 
to determine the characteristics quality and sensory properties of Bali salak fruit seed powder. Factorial 
randomized group design was usud in this study. There were two treatment factors, roasting temperature 
and roasting time with three levels of roasting temperature (190 ± 2°C, 200 ± 2°C dan 210 ± 2°C) and 
roasting time (10, 20, dan 30 menit). The variables observed included the test of water-soluble essence 
content, total tannin, total phenol, ash content, moisture content, color intensity test, scoring test and 
hedonic test (aroma, color, and taste parameters), and identification of flavor compounds. Analysis of 
variance was used in this study and if there were treatments that gave a significant or very significant effect 
then continued with Duncan’s test. The result is roasting temperature and roasting time treatment 
significantly affected (P < 0.05). However, the interaction between the two treatments did not affect 
significantly (P>0.05). Roasting treatment at 210℃ for 10 minutes was the best treatment according to the 
highest preference level of the panelist, with characteristics of water content 3.68 %, ash content 3.34%, 
caffeine content 0.145 %, tannin content 5.07 g/TAE g, total phenol 20.07 mg/GAE g, and soluble solids 
content 13.51%, color intensity with L* 57,05, a* 4,96, b* 17,88 and the color of the powder is French 
beige. Several compounds with similarity levels above 90% were identified, including palmitic acid with a 
similarity level of 93 % 15,136 minutes retention time, linoleic acid with a similarity level of 96 % with 
16.993 minutes retention time, and (tetrahydroxyxyclopentadenone) tricarbonyliron with a similarity level 
of 93 % 17.197 minutes retention time. 
 
Keywords: Bali snake fruit, temperature, time, roasting  
 

Abstrak 
Biji salak adalah salah satu hasil samping perkebunan salak yang jarang dimanfaatkan. Tujuan 
dilakukannya penelitian ini yakni untuk mengetahui karakteristik mutu dan sensoris bubuk biji buah salak 
Bali. Rancangan Acak Kelompok (RAK) Faktorial digunakan pada penelitian ini. Terdapat dua faktor 
perlakuan yakni suhu dan waktu penyangraian dengan tiga level suhu penyangraian (190 ± 2°C, 200 ± 2°C 
dan 210 ± 2°C) dan waktu penyangraian (10 menit, 20 menit dan 30 menit). Variabel yang diamati antara 
lain uji kadar sari larut air, kandungan tanin, total fenol, kadar abu, kadar air, uji intensitas warna, uji skoring 
dan uji hedonik (parameter aroma, warna dan rasa), serta identifikasi senyawa citarasa. Analisis ragam 
digunakan dalam penelitian ini kemudian dilanjutkan dengan uji Duncan apabila terdapat perlakuan yang 
memberikan pengaruh nyata atau sangat nyata. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbedaan level suhu, 
waktu penyangraian berpengaruh nyata (P < 0,05), akan tetapi interaksi antara kedua perlakuan tersebut 
berpengaruh tidak nyata (P>0,05). Perlakuan penyangraian pada suhu 210oC dan waktu penyangraian 
selama 10 menit merupakan perlakuan terbaik menurut tingkat kesukaan panelis tertinggi dengan 
karakteristik kadar air 3,68%, kadar abu 3,34%, kadar kafein 0,0145%, kadar tanin 5,07g TAE/g, total fenol 
20,07mg GAE/g, kadar sari larut air 13,51%, intensitas warna dengan nilai L* 57,05, a* 4,96, b* 17,88 dan 
warna yang didapat adalah French beige. Teridentifikasi beberapa senyawa dengan tingkat kemiripan diatas 
90 % diantaranya asam palmitat dengan tingkat kemiripan 93% pada waktu retensi 15,136 menit, asam 
linoleat dengan tingkat kemiripan 96% pada waktu retensi 16,993 menit dan 
(tetrahydroxycyclopentadienone) tricarbonyliron dengan tingkat kemiripan 93% pada waktu retensi 17,197 
menit. 
 
Kata kunci: salak Bali, suhu, waktu, penyangraian. 

 
PENDAHULUAN 

 
Salak merupakan salah satu komoditas utama di 
Kabupaten Karangasem, Provinsi Bali. Desa 
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Sibetan, Kecamatan Bebandem, Kabupaten 
Karangasem, Provinsi Bali merupakan salah satu 
tempat tersebarnya salak (Karta et al., 2015). Pada 
saat panen raya, jumlah salak yang didapatkan oleh 
petani salak sangat berlimpah dan tidak sedikit juga 
buah salak yang terbuang karena rusak pada saat 
penyimpanan. Selain daging salak yang rusak, biji 
salak utuh pun ikut terbuang. Proporsi biji salak 
sebesar 25-30% dari buah salak utuh (Karta et 
al.,2015). Oleh karena itu, para petani yang 
tergabung dalam suatu kelompok tani dan agrowisata 
salak sibetan berinisiatif mengolah biji salak tersebut 
agar tidak terbuang percuma.  
Para petani di Desa Sibetan mempersiapkan biji 
salak di mulai dari sortasi biji salak Bali. Biji salak 
yang telah disortir kemudian dicuci dan dikeringkan. 
Setelah itu biji salak dipotong menjadi dua bagian. 
Potongan biji salak tersebut kemudian disangrai 
menggunakan cara tradisional. Biji salak sangrai 
ditempatkan pada wadah pendederan untuk 
menurunkan suhu biji salak Bali sangrai. Kemudian 
biji salak Bali sangrai digiling menjadi bubuk dan 
disimpan dalam kemasan. Bubuk biji salak Bali 
sangrai biasanya dicampurkan dengan bubuk kopi 
sehingga masyarakat di Desa Sibetan sering 
mengklaim atau menyebutnya dengan “kopi biji 
salak Bali”. Para petani tidak mengukur tingkatan 
suhu dan waktu sangrai yang digunakan karena 
hanya melihat pada perubahan warna biji salak Bali 
yang disangrai.  
Pada saat proses penyangraian, faktor suhu dan 
waktu mempengaruhi kualitas produk yang 
didapatkan. Fase kritis untuk mendapatkan 
karakteristik rasa dan aroma kopi terbaik yakni pada 
saat proses penyangraian (Sunarharum et al.,2014). 
Proses pindah panas yang kompleks terjadi pada 
proses penyangraian. Reaksi yang terjadi antara lain 
perubahan ukuran, warna, dan cita rasa pada biji kopi 
(Enyew et al., 2019). Pengaruh penyangraian 
terhadap rasa/citarasa kopi datang dari proses 
degradasi dan pembentukan dari sejumlah komponen 
kimia melalui reaksi mailard, degradasi strecker, 
pemecahan asam amino, degradasi trigoneli, asam 
quinic, pigmen-pigmen, lemak dan interaksi antara 
produk antara (Riveiro et al., 2009). 
Suhu dan waktu yang tepat pada proses penyangraian 
dapat membentuk cita rasa terbaik pada biji kopi. 
Menurut Megan (2017), pada penyangraian biji kopi 
terdapat beberapa tingkatan suhu dan waktu 
penyangraian yang menimbulkan citarasa yang 
berbeda-beda. Suhu terbaik penyangraian kopi juga 
tergantung dari hasil akhir yang dikehendaki, mulai 
dari Light Roast (190℃-195℃), Medium Roast 
(200℃-205℃) dan Dark Roast (205oC ke atas). 
Penyangraian adalah sebuah proses dengan 
menggunakan panas dimana biji kopi masuk akan 

masuk pada tahapan pembentukan aroma dan 
citarasa. Namun proses penyangraian tidak 
membentuk senyawa citarasa keseluruhan pada biji 
kopi. Pada biji kopi beras yang belum disangrai 
terdapat sebanyak hampir 300 senyawa aroma volatil 
yang dapat diidentifikasi dan sisanya akan terdeteksi 
ketika biji kopi telah tersangrai (Sunarharum et 
al.,2014). Enyew et al. (2019) menyatakan terdapat 
2 senyawa yang terbentuk dari proses penyangraian, 
melalui reaksi mailard yakni senyawa non volatil dan 
volatil. Senyawa volatil merupakan senyawa 
penyusun aroma dan mudah menguap sehingga 
dapat tercium oleh indra penciuman, sedangkan 
senyawa non volatil adalah senyawa yang 
berkontribusi dalam penyusun rasa. 
Berdasarkan hal tersebut maka dilakukan penelitian 
yang lebih mendetail terhadap karakterisik mutu 
bubuk biji buah salak Bali yang telah disangrai pada 
suhu dan waktu penyangraian dengan tiga level 
berbeda. Diharapkan dengan suhu dan waktu 
penyangraian yang terukur didapatkan senyawa 
citarasa yang khas pada bubuk biji salak Bali dan 
menjadi layak dijadikan alternatif minuman kopi 
analog. 

METODE 
 

Alat dan Bahan Penelitian 
Biji buah salak Bali dijadikan sebagai bahan baku 
penelitian. Digunakan bahan kimia berupa akuades 
(One Med), etanol 96% (Brataco), dan pereaksi 
follin-denis (Merck). Penelitian ini menggunakan 
alat yang terdiri dari ayakan 40 mesh, timbangan 
analitik, mesin roasting (kapasitas maksimal 3 Kg, 
digital temperature bean and drum, digital burner 
gas pressure, electric motor, belt transmission) 
wadah penampungan, gelas ukur, vorteks, kurs 
porselin, muffle, desikator, Erlenmeyer, 
spektrofotometer, kertas saring Whatman No.1, 
vortex (Thermolyne), oven (Blue M OV-520C-2), 
gelas beker (Pyrex), , gelas ukur (Pyrex), tabung 
reaksi (Pyrex), spatula, pipet volume (Pyrex), labu 
ukur (Pyrex), gelas plastik dan erlenmeyer (Pyrex) 
dan GC-MS (Gas Chromatography–Mass 
Spectrofotometry) (Agilent). 
 
Prosedur Penelitian 
Biji salak yang telah disortir dibersihkan sehingga 
maupun sisa daging buah salak yang masih 
menempel pada biji hilang. Setelah dibersihkan, biji 
salak kemudian dipotong menjadi dua bagian. 
Setelah itu dijemur hingga kering dengan terlihat dari 
bagian dalam biji salak yang mengkerut kering 
setelah proses penjemuran berlangsung. Rerata kadar 
air biji buah Salak setelah dikeringkan adalah 11,5%. 
Mesin penyangrai dinyalakan kemudian biji salak 
dimasukan. Waktu penyangraian dihitung ketika 
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suhu biji salak telah mencapai suhu perlakuan yang 
diinginkan. Biji buah salak Bali disangrai dengan 
perlakuan suhu dan waktu sesuai perlakuan. 
Setelah disangrai, biji salak kemudian ditampung 
dalam wadah dan dianginkan dengan menggunakan 
blower untuk menurunkan suhu pada biji salak pasca 
penyangraian. Setelah biji salak didinginkan, 
dilanjutkan dengan proses penggilingan biji salak 
menjadi bubuk “bubuk biji buah salak Bali”. 
Kemudian bubuk biji buah salak Bali diayak dengan 
ukuran ayakan sekitar 40 mesh. Bubuk yg lolos 
ayakan mesh akan digunakan untuk pengujian. 
 
Rancangan Penelitian 
Rancangan Acak Kelompok (RAK) digunakan pada 
penelitian ini dengan faktor suhu dan lama 
penyangraian. Perlakuan suhu dan waktu 
penyangraian yakni S1W1 (190 ± 2oC selama 10 
menit), S1W2 (190 ± 2℃ selama 20 menit), S1W3 
(190 ± 2℃ selama 30 menit), S2W1 (200 ± 2℃ 
selama 10 menit), S2W2 (200 ± 2℃ selama 20 
menit), S2W3 (200 ± 2℃ selama 30 menit), S3W1 
(210 ± 2℃ selama 10 menit), S3W2 (210 ± 2℃ 
selama 20 menit), S3W3 (210 ± 2℃ selama 30 
menit). 
 
Analisis Sampel 

Penelitian ini menguji beberapa variable seperti 
kadar kafein (SNI 01-3542-2004), kadar air (SNI 01-
2891-1992), kadar abu (SNI 01-3542-2004), kadar 
fenolik total (Cahyadi, 2014), kadar tanin (Ebry, 
2014), kadar sari larut air (Risa et al., 2019), 
intensitas warna (Sri, 2021), uji hedonik dan skoring 
(parameter yang diamati yakni; warna, aroma dan 
rasa) (Sri, 2021) dan identifikasi senyawa citarasa 
(Kitson et al., 2002).  
 
Analisis Data 
Setelah data diperoleh data dari pengujian variabel 
yang diamati, kemudian data diteruskan ke dalam 
SPSS versi 20 untuk dianalisis dan jika adanya 
pengaruh nyata maka analisis dilanjutkan dengan uji 
Duncan. 
 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
 

Kadar Air. 
Hasil analisis keragaman menunjukkan hasil bahwa 
perlakuan suhu penyangraian berpengaruh nyata (P 
< 0,05), waktu penyangraian berpengaruh nyata (P < 
0,05), tetapi interaksi antara kedua perlakuan 
tersebut berpengaruh tidak nyata (P>0,05) terhadap 
kadar air dari bubuk biji salak Bali. Nilai rata-rata 
kadar air (%) bubuk biji salak Bali dapat dilihat pada 
Tabel 1. 

 
Tabel 1 Nilai rata-rata kadar air (%) bubuk biji salak Bali 

Keterangan : Huruf yang berbeda di belakang nilai rata-rata pada baris atau kolom yang sama menunjukan 
perbedaan nyata (P < 0,05) 
 
Proses penyangraian dapat menyebabkan penurunkan 
kadar air pada suatu bahan (Anggrahini dan 
Gumawang, 2016). Semakin lama waktu 
penyangraian, kadar air yang terkandung pada bubuk 
biji buah salak Bali akan semakin berkurang. Nilai 
kadar air bubuk biji salak Bali terbesar yakni pada 
waktu penyangraian 10 menit sebesar 4,18% dan 
kadar air bubuk biji salak Bali terkecil yakni pada 
waktu penyangraian 30 menit sebesar 3,40%. Pada 
parameter suhu penyangraian, terdapat 
kecenderungan kadar air yang semakin menurun 
ketika suhu penyangraian yang semakin meningkat. 
Nilai kadar air bubuk biji salak Bali tertinggi terdapat 
pada perlakuan suhu penyangraian 190 ± 2℃ sebesar 
4,46%. Sedangkan nilai kadar air bubuk biji salak 

Bali terendah terdapat pada perlakuan suhu 
penyangraian 210 ± 2℃ sebesar 3,15%. 
Pada saat proses penyangraian, kandungan gas dan air 
yang terperangkap dalam bahan akan menguap 
(Enyew et al., 2019). Dalam tahap inisiasi dari 
penyangraian, kandungan air bebas dalam bahan akan 
menguap (Farah et al., 2012). Biji yang disangrai 
akan mengembang seiring dengan proses 
penyangraian, menyebabkan bunyi retakan yang 
dapat didengar atau sering diistilahkan dengan first 
crack Proses penyangraian merupakan fase 
pengeringan awal yang bersifat endotermik, dan 
selama proses tersebut akan terjadi penghilangan 
kadar air (Enyew et al., 2019). Thomas et al (2016) 
mengatakan bahwa pada saat menit pertama 
penyangraian, air akan diuapkan dengan energi panas 

Waktu Penyangraian 
(menit) 

Suhu Penyangraian (℃) Rata-rata 190 ± 2 200 ± 2 210 ± 2 
10 4,88 3,97 3,68 4,18 ± 0,63a 
20 4,38 3,80 3,42 3,87 ± 0,48ab 
30 4,11 3,75 2,34  3,40 ± 0,94b 

Rata-rata 4,46 ± 0,39a 3,38 ± 0,12b 3,15 ± 0,71c  
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yang terdapat pada ruang sangrai. Kadar air bubuk 
biji salak Bali cepat turun pada awal penyangraian 
dan kemudian penurunan tersebut akan berlangsung 
cenderung lebih lambat.  
 
Kadar Abu 
Hasil analisis keragaman menunjukkan hasil bahwa 
perlakuan suhu penyangraian berpengaruh nyata(P < 
0,05), waktu penyangraian berpengaruh nyata (P < 
0,05), tetapi interaksi antara kedua perlakuan tersebut 
berpengaruh tidak nyata (P>0,05) terhadap kadar air 
dari bubuk biji salak Bali. Nilai rata-rata kadar abu 
(%) bubuk biji salak Bali dapat dilihat pada Tabel 2. 
Nilai kadar abu bubuk biji salak Bali terbesar terdapat 
pada perlakuan waktu penyangraian 10 menit sebesar 
4,25% dan kadar abu bubuk biji salak Bali terkecil 
terdapat pada perlakuan waktu penyangraian 30 
menit sebesar 3,57%. Pada parameter suhu 
penyangraian, terdapat kecenderungan kadar abu 
yang semakin menurun ketika suhu penyangraian 
yang semakin meningkat. Pada parameter waktu 
penyangraian, terdapat kecenderungan kadar abu 
yang semakin menurun ketika waktu penyangraian 
yang semakin lama. Nilai kadar abu bubuk biji salak 
Bali tertinggi terdapat pada perlakuan suhu 

penyangraian 190 ± 2℃ sebesar 4,84%. Sedangkan 
nilai kadar abu bubuk biji salak Bali terendah terdapat 
pada perlakuan suhu penyangraian 210 ± 2℃ sebesar 
2,94%. Kadar abu dari bubuk biji salak Bali yakni 
3,49% (Karta et al., 2015). Kadar abu maksimal pada 
kopi bubuk SNI 01-3542-2004 adalah 5%. Perdana 
dan Muchsiri (2014) menyatakan penurunan kadar 
abu dapat disebabkan karena suhu semakin tinggi 
yang menyebabkan semakin banyak molekul-
molekul air yang juga turut melarutkan mineral 
seperti kalium dan fosfor keluar dari bahan. Selain 
itu, pengaruh perlakuan pasca panen mempengaruhi 
kadar abu pada bubuk biji salak Bali sangrai (Rejo et 
al., 2011). 
 
Kadar Tanin 
Hasil analisis keragaman menunjukkan hasil bahwa 
perlakuan suhu penyangraian berpengaruh nyata (P < 
0,05), waktu penyangraian berpengaruh nyata (P < 
0,05), tetapi interaksi antara kedua perlakuan tersebut 
berpengaruh tidak nyata (P>0,05) terhadap kadar air 
dari bubuk biji salak Bali. Nilai rata-rata kadar tanin 
(%) bubuk biji salak Bali dapat dilihat pada tabel 3 
berikut : 

 
 
Tabel 2. Nilai rata-rata kadar abu (%) bubuk biji salak Bali 

Keterangan : Huruf yang berbeda di belakang nilai rata-rata pada baris atau kolom yang sama menunjukan 
perbedaan nyata (P < 0,05) 

 
 

Tabel 3. Nilai rata-rata kadar tanin (g TAE/g) bubuk biji salak Bali 
Waktu Penyangraian 

(menit) 
Suhu Penyangraian (℃) Rata-rata 

190 ± 2 200 ± 2 210 ± 2 
10 6,73 6,18 5,07 5,99 ± 0,85a 
20 6,34 6,13 4,96 5,81 ± 0,74b 
30 6,19 5,82 4,84 5,62 ± 0,70c 

Rata-rata 6,42 ± 0,28a 6,05 ± 0,19b 4,96 ± 0,12c  
Keterangan : Huruf yang berbeda di belakang nilai rata-rata pada baris atau kolom yang sama menunjukan 
perbedaan nyata (P < 0,05) 
 
 
Nilai kadar tanin bubuk biji salak Bali terbesar 
terdapat pada perlakuan waktu penyangraian 10 
menit sebesar 5,99 g TAE/g dan kadar abu bubuk biji 
salak Bali terkecil terdapat pada perlakuan waktu 
penyangraian 30 menit sebesar 5,62 g TAE/g. Pada 
parameter suhu penyangraian, terlihat kecenderungan 

penurunan kadar tanin yang berbanding lurus dengan 
peningkatan suhu sangrai. Nilai kadar tanin bubuk 
biji salak Bali tertinggi terdapat pada perlakuan suhu 
penyangraian 190 ± 2℃ sebesar 6,42 g TAE/g. 
Sedangkan nilai kadar tanin bubuk biji salak Bali 
terendah terdapat pada perlakuan suhu penyangraian 

Waktu Penyangraian 
(menit) 

Suhu Penyangraian (℃) Rata-rata 
190 ± 2 200 ± 2 210 ± 2 

10 4,98 4,34 3,34 4,25 ± 0,83a 
20 4,95 4,09 3,04 3,69 ± 1,09a 
30 4,60 3,67 2,45 3,57 ± 1,08b 

Rata-rata 4,84 ± 0,21a 3,37 ± 0,67b 2,94 ± 0,45c  
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210 ± 2o℃ sebesar 4,96 g TAE/g. Perlakuan panas 
yang tinggi menyebabkan semakin banyak pula tanin 
terekstrak dan tanin tidak tahan dengan pemanasan 
yang terlalu tinggi (Enyew et al., 2019). Proses 
pemanasan secara kontinu ada penyangraian 
menyebabkan kerusakan senyawa tanin karena terjadi 
proses oksidasi. Tanin dihidrolisis dan berubah 
menjadi asam tanat dan glukosa (Bekti, 2016). 

 
Kadar Fenolik Total 
Hasil analisis keragaman menunjukkan hasil bahwa 
perlakuan suhu penyangraian berpengaruh nyata (P < 
0,05), waktu penyangraian berpengaruh nyata (P < 
0,05), tetapi interaksi antara kedua perlakuan tersebut 
berpengaruh tidak nyata (P > 0,05) terhadap kadar air 
dari bubuk biji salak Bali. Nilai rata-rata kadar fenolik 
total (%) bubuk biji salak Bali dapat dilihat pada 
Tabel 4. 
Nilai kadar fenolik total bubuk biji salak Bali terbesar 
terdapat pada perlakuan waktu penyangraian 10 
menit sebesar 28,50 mg GAE/g dan kadar fenolik 
total bubuk biji salak Bali terkecil terdapat pada 
perlakuan waktu penyangraian 30 menit sebesar 
20,37 mg GAE/g. Pada parameter suhu penyangraian, 
terdapat kecenderungan kadar fenolik total yang 
semakin menurun ketika suhu penyangraian yang 
semakin meningkat. Pada parameter waktu 
penyangraian, terdapat kecenderungan kadar fenolik 
total yang semakin menurun ketika waktu 
penyangraian yang semakin lama. Nilai kadar fenolik 
total bubuk biji salak Bali tertinggi terdapat pada 
perlakuan suhu penyangraian 190 ± 2℃ sebesar 
31,59 mg GAE/g. Sedangkan nilai kadar fenolik total 
bubuk biji salak Bali terendah terdapat pada 
perlakuan suhu penyangraian 210 ± 2℃ sebesar 
17,70 mg GAE/g. 
Menurut Wenny (2016) melaporkan bahwa suhu 
tinggi dapat meningkatkan total fenol tapi dapat pula 
merusak fenol. Persada et al., (2018) menyatakan 
bahwa fenol merupakan senyawa yang memiliki 
rentang suhu optimal 0℃ – 90℃. Senyawa fenol 
mengalami degradasi pada suhu pemanasan 90℃. 

Nilai kadar fenolik total bubuk biji salak Bali terbesar 
terdapat pada perlakuan waktu penyangraian 10 
menit sebesar 28,50 mg GAE/g dan kadar fenolik 
total bubuk biji salak Bali terkecil terdapat pada 
perlakuan waktu penyangraian 30 menit sebesar 
20,37 mg GAE/g. Pada parameter suhu penyangraian, 
terdapat kecenderungan kadar fenolik total yang 
semakin menurun ketika suhu penyangraian yang 
semakin meningkat. Pada parameter waktu 
penyangraian, terdapat kecenderungan kadar fenolik 
total yang semakin menurun ketika waktu 
penyangraian yang semakin lama. Nilai kadar fenolik 
total bubuk biji salak Bali tertinggi terdapat pada 
perlakuan suhu penyangraian 190 ± 2℃ sebesar 
31,59 mg GAE/g. Sedangkan nilai kadar fenolik total 
bubuk biji salak Bali terendah terdapat pada 
perlakuan suhu penyangraian 210 ± 2℃ sebesar 
17,70 mg GAE/g. 
Menurut Wenny (2016) melaporkan bahwa suhu 
tinggi dapat meningkatkan total fenol tapi dapat pula 
merusak fenol. Persada et al., (2018) menyatakan 
bahwa fenol merupakan senyawa yang memiliki 
rentang suhu optimal 0℃ – 90℃. Senyawa fenol 
mengalami degradasi pada suhu pemanasan 90℃. 
 
Kadar Sari Larut Air 
Hasil analisis keragaman menunjukkan hasil bahwa 
perlakuan suhu penyangraian berpengaruh nyata (P < 
0,05), waktu penyangraian berpengaruh nyata (P < 
0,05), tetapi interaksi antara kedua perlakuan tersebut 
berpengaruh tidak nyata (P>0,05) terhadap kadar air 
dari bubuk biji salak Bali. Nilai rata-rata kadar sari 
larut air (%) bubuk biji salak Bali dapat dilihat pada 
Tabel 5. 
Nilai sari larut air bubuk biji salak Bali terbesar 
terdapat pada perlakuan waktu penyangraian 10 
menit sebesar 15,90 % dan kadar sari larut air bubuk 
biji salak Bali terkecil terdapat pada perlakuan 
waktu penyangraian 30 menit sebesar 14,01 %.  
 
 

 
Tabel 4. Nilai rata-rata kadar fenolik total (mg GAE/g) bubuk biji salak Bali 

Waktu Penyangraian 
(menit) 

Suhu Penyangraian (℃) Rata-rata 
190 ± 2 200 ± 2 210 ± 2 

10 40,88 24,54 20,07 28,50 ± 0,85a 
20 28,43 23,11 19,29 23,61 ± 0,74ab 
30 25,46 21,89 13,75 20,37 ± 0,70b 

Rata-rata 31,59 ± 0,28a 23,18 ± 0,19b 17,70 ± 0,12b  
Keterangan : Huruf yang berbeda di belakang nilai rata-rata pada baris atau kolom yang sama menunjukan 
perbedaan nyata (P < 0,05) 
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Tabel 5. Nilai rata-rata kadar sari larut air (%) bubuk biji salak Bali 

Keterangan : Huruf yang berbeda di belakang nilai rata-rata pada baris atau kolom yang sama menunjukan 
perbedaan nyata (P < 0,05) 
 
Pada parameter suhu penyangraian, terdapat 
kecenderungan kadar sari larut air yang semakin 
menurun ketika suhu penyangraian yang semakin 
meningkat. Pada parameter waktu penyangraian, 
terdapat kecenderungan kadar sari larut air yang 
semakin menurun ketika waktu penyangraian yang 
semakin lama. Nilai kadar sari larut air bubuk biji 
salak Bali tertinggi terdapat pada perlakuan suhu 
penyangraian 190 ± 2℃ sebesar 17,71 %. 
Sedangkan nilai kadar sari larut air bubuk biji salak 
Bali terendah terdapat pada perlakuan suhu 
penyangraian 210 ± 2℃ sebesar 12,02 mg/100g. 
Banyaknya kadar sari ini dapat mempengaruhi 
mutu organoleptik seduhan seperti aroma, cita rasa, 
dan kesegarannya. Sementara ukuran partikel 
bahan, komposisi bahan yang diseduh, waktu dan 
suhu pemanasan mempengaruhi kuantitas bahan 
yang larut air (Thomas et al., 2016). Menurut SNI 
01-3542-2004, syarat kadar sari pada bubuk kopi 
adalah sekitar 20-36% dan maksimal sebesar 60%. 
Rerata kadar sari larut air pada bubuk biji salak Bali 
masih dibawah 20%. Hasil ini sesuai dengan 
penelitian Enyew et al., (2019), suhu dan waktu 
penyangraian berpengaruh sangat nyata terhadap 
kadar sari kopi. Makin tinggi suhu dan waktu 
penyangraian maka makin rendah kadar sari larut 
air pada kopi robusta. Proses penyangraian 
merupakan suatu proses kompleks yang terdapat 
beragam reaksi kimia dan perubahan fisik. Profil 
suhu dan waktu penyangraian menjadi faktor utama 
dalam proses tersebut. 
 
Kadar Kafein 
Hasil analisis keragaman menunjukkan hasil bahwa 
perlakuan suhu penyangraian berpengaruh nyata (P 
< 0,05), waktu penyangraian berpengaruh nyata (P 
< 0,05), tetapi interaksi antara kedua perlakuan 
tersebut berpengaruh tidak nyata (P>0,05) terhadap 
kadar air dari bubuk biji salak Bali. Nilai rata-rata 
kadar kafein (%) bubuk biji salak Bali dapat dilihat 
pada Tabel 6. 
Nilai kadar kafein bubuk biji salak Bali terbesar 
terdapat pada perlakuan waktu penyangraian 10 
menit sebesar 0,021 % dan kadar kafein bubuk biji 

salak Bali terkecil terdapat pada perlakuan waktu 
penyangraian 30 menit sebesar 0,016 %. Pada 
parameter suhu penyangraian, terdapat 
kecenderungan kadar kafein yang semakin 
menurun ketika suhu penyangraian yang semakin 
meningkat. Pada parameter waktu penyangraian, 
terdapat kecenderungan kadar kafein yang semakin 
menurun ketika waktu penyangraian yang semakin 
lama. Nilai kadar kafein bubuk biji salak Bali 
tertinggi terdapat pada perlakuan suhu 
penyangraian 190 ± 2℃ sebesar 0,025 %. 
Sedangkan nilai kadar kafein bubuk biji salak Bali 
terendah terdapat pada perlakuan suhu 
penyangraian 210 ± 2℃ sebesar 0,012 mg/100g. 
Syarat kadar kafein menurut SNI 01-3542-2004 
tentang kopi bubuk yakni sebesar 0.9-2%. Rerata 
kafein bubuk biji salak Bali jauh dibawah standar 
SNI. Menurut penelitian Karta et al., (2015), 
didapatkan kadar kafein dari kopi biji salak sebesar 
0,207%. Proses penyangraian menyebabkan suatu 
kehilangan dalam bentuk CO2, uap air dan senyawa 
volatil. Selain itu, degradasi polisakarida, gula, 
asam amino dan asam klorogenat juga terjadi, yang 
mengakibatkan terjadinya proses karamelisasi. 
Secara keseluruhan, ada peningkatan asam organik 
dan lipid, sementara kandungan kafein dan 
trigonelin pada kopi hampir tidak berubah (Wang, 
2012). 
 
Intensitas Warna 
Tujuan pengjian warna dengan indikator L*, a*, b* 
adalah untuk mengetahui perubahan warna yang 
terjadi akibat perlakuan suhu dan waktu 
penyangraian biji salak. 
 
Evaluasi Sensoris  
Uji Skoring Aroma 
Hasil analisis keragaman menunjukkan hasil bahwa 
perlakuan suhu dan waktu penyangraian 
memberikan pengaruh nyata (P < 0,05) terhadap 
aroma dari seduhan bubuk biji buah salak Bali. 
Nilai rata-rata skoring panelis terhadap aroma 
seduhan bubuk biji buah salak Bali dapat dilihat 
pada Tabel 8. 

 

Waktu Penyangraian 
(menit) 

Suhu Penyangraian (℃) Rata-rata 190 ± 2 200 ± 2 210 ± 2 
10 18,76 15,44 13,51 15,90 ± 2,66a 
20 17,89 14,84 11,81 14,85 ± 3,04ab 
30 16,48 14,79 10,75 14,01 ± 2,94b 

Rata-rata 17,71 ± 1,15a 15,02 ± 0,36b 12,02 ± 1,39c  
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Tabel 6. Nilai rata-rata kadar kafein (%) bubuk biji salak Bali 

Keterangan : Huruf yang berbeda di belakang nilai rata-rata pada baris atau kolom yang sama menunjukan 
perbedaan nyata (P < 0,05) 
 
Tabel 8 menunjukan bahwa nilai rata-rata tertinggi 
dari aroma seduhan bubuk biji salak Bali dihasilkan 
pada perlakuan suhu dan waktu penyangraian 190 ± 
2℃ selama 20 menit sebesar 5,20 tetapi tidak 
berbeda dengan semua perlakuan kecuali dengan 
suhu 190 ± 2℃ selama 30 menit. Nilai rata-rata 
terendah dari aroma seduhan bubuk biji salak Bali 
terlihat pada perlakuan suhu dan waktu 
penyangraian 190 ± 2℃ selama 30 menit (S1W3) 
dengan nilai sebesar 3,70. Berdasarkan tingkat 
aroma pada uji skoring, perlakuan 190 ± 2℃ 
selama 20 menit dan 210 ± 2℃ selama 10 menit 
dinyatakan memiliki aroma asam oleh para panelis. 
Menurut penelitian Jahangiri et al., (2011), 

penurunan kadar fenolik total karena terjadinya 
oksidasi pada suhu tinggi. Pelepasan senyawa fenol 
pada air seduhan bubuk biji salak ke udara 
memungkinkan adanya aroma asam pada seduhan 
bubuk biji salak Bali. 
 
Uji Skoring Rasa 
Hasil analisis keragaman menunjukkan hasil bahwa 
perlakuan suhu dan waktu penyangraian yang 
berbeda memberikan pengaruh nyata (P < 0,05) 
terhadap rasa dari seduhan bubuk biji buah salak 
Bali. Nilai rata-rata skoring panelis terhadap rasa 
seduhan bubuk biji buah salak Bali dapat dilihat 
pada Tabel 9 

 
 
Tabel 7. Nilai rata-rata intensitas warna (%) bubuk biji salak Bali 

 Keterangan : Huruf yang berbeda di belakang rata-rata menunjukan perbedaan nyata (P < 0,05) 
 
 
Tabel 8. Nilai rata-rata skoring aroma seduhan bubuk biji salak Bali 

Perlakuan Rata-rata Keterangan 
190 ± 2oC selama 10 menit 4,65 ± 2,13ab Sangat asam-asam 
190 ± 2oC selama 20 menit 5,20 ± 1,58a Asam 
190 ± 2oC selama 30 menit 3,70 ± 2,03b Gosong-sangat asam 
200 ± 2oC selama 10 menit 5,05 ± 1,64ab Asam 
200 ± 2oC selama 20 menit 4,50 ± 1,79ab Sangat asam-asam 
200 ± 2oC selama 30 menit 3,85 ± 1,93ab Sangat asam 
210 ± 2oC selama 10 menit 5,20 ± 1,85a Asam 
210 ± 2oC selama 20 menit 4,05 ± 2,36ab Sangat asam 
210o ± 2oC selama 30 menit 4,10 ± 1,88ab Sangat asam 

Keterangan: Huruf yang berbeda di belakang rata-rata menunjukan perbedaan nyats (P < 0,05) 
Skor 1 = sangat gosong; Skor 2 = agak gosong; Skor 3 = gosong; Skor 4 = sangat asam;  
Skor 5 = asam; Skor 6 = agak asam; Skor 7 = gosong dan asam seimbang 
 

Waktu Penyangraian 
(menit) 

Suhu Penyangraian (℃) Rata-rata 190 ± 2 200 ± 2 210 ± 2 
10 0.030 0.018 0.015 0,021 ± 0,008a 
20 0.025 0.017 0.012 0,018 ± 0,007b 
30 0.022 0.016 0.010 0,016 ± 0,006b 

Rata-rata 0,025 ± 0,004a 0,017 ± 0,001b 0,012 ± 0,002c  

Perlakuan L* a* b* 
190 ± 2oC selama 10 menit 63,82 ± 0,15a 2,79 ± 0,06i 16,65 ± 0,03g 
190 ± 2oC selama 20 menit 60,70 ± 0,09b 4,18 ± 0,03g 16,81 ± 0,03f 
190 ± 2oC selama 30 menit 60,53 ± 0,02b 3,96 ± 0,02h 11,31 ± 0,04i 
200 ± 2oC selama 10 menit 59,12 ± 0,02c 6,96 ± 0,03d 12,44 ± 0,05h 
200 ± 2oC selama 20 menit 59,03 ± 0,02c 9,60 ± 0,03b 23,71 ± 0,05a 
200 ± 2oC selama 30 menit 57,12 ± 0,04d 8,87 ± 0,07c 19,83 ± 0,03c 
210 ± 2oC selama 10 menit 57,05 ± 0,03d 4,96 ± 0,03f 17,88 ± 0,02d 
210 ± 2oC selama 20 menit 56,10 ± 0,05e 5,85 ± 0,03e 16,93 ± 0,03e 
210 ± 2oC selama 30 menit 54,57 ± 0,09f 9,78 ± 0,03a 21,70 ± 0,02b 
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Tabel 9. Nilai rata-rata skoring aroma seduhan bubuk biji salak Bali 
Perlakuan Rata-rata Keterangan 

190 ± 2oC selama 10 menit 5,50 ± 1,40a Agak sepat 
190 ± 2oC selama 20 menit 4,80 ± 1,79ab Pahit dan sepat seimbang 
190 ± 2oC selama 30 menit 4,05 ± 2,11c Sangat sepat 
200 ± 2oC selama 10 menit 4,45 ± 1,76ab Sangat sepat 
200 ± 2oC selama 20 menit 5,30 ± 1,56a Pahit dan sepat seimbang 
200 ± 2oC selama 30 menit 3,65 ± 1,84b Sangat sepat 
210 ± 2oC selama 10 menit 4,65± 1,66ab Pahit dan sepat seimbang 
210 ± 2oC selama 20 menit 4,00 ± 1,75c Sangat sepat 
210o ± 2oC selama 30 menit 4,05 ± 1,73c Sangat sepat 

Keterangan : Huruf yang berbeda di belakang rata-rata menunjukan perbedaan nyata (P < 0,05) 
Skor 1 = sangat pahit; Skor 2 = agak pahit; Skor 3 = pahit; Skor 4 = sangat sepat;  
Skor 5 = pahit dan sepat seimbang; Skor 6 = agak sepat; Skor 7 = sepat  
 
Pada tabel 9 menunjukan bahwa nilai rata-rata tertinggi dari rasa seduhan bubuk biji salak Bali pada 
penyangraian 190 ± 2℃ selama 10 menit dan 200 ± 2℃ selama 20 menit sebesar 5,30 tetapi tidak berbeda 
dengan semua perlakuan kecuali pada penyangraian suhu 190 ± 2℃ selama 30 menit, 210 ± 2℃ selama 20 
menit dan 210 ± 2℃ selama 30 menit. Nilai rata-rata terendah dari rasa seduhan bubuk biji salak Bali pada 
perlakuan 200 ± 2℃ selama 30 menit sebesar 3,65. Berdasarkan tingkat rasa pada uji skoring, perlakuan 
penyangraian 190 ± 2℃ selama 10 menit dan 200 ± 2℃ selama 20 menit dinyatakan memiliki rasa sepat 
oleh para panelis. Menurut Triana et al., (2015), rasa sepat disebabkan oleh senyawa organik pada tanaman 
yakni pada senyawa tanin. Proses penyeduhan dengan menggunakan pelarut air panas juga dapat 
mempengaruhi jumlah tanin yang terekstrak pada seduhan bubuk biji salak Bali. Menurut Kumar et al. 
(2012), sifat polar dan non polar (polaritas) suatu pelarut sangat mempengaruhi tingkat ekstraksi tanin pada 
suatu bahan. Pelarut dengan sifat polar seperti air dan etanol memiliki sifat sebagai donor atau pemberi ion 
OH- yang dimana hal itu memudahkan pelarut tersebut untuk lebih mudah menyatu dengan kelompok 
fungsional polar pada senyawa tanin. 
 
Uji Skoring Warna 
Hasil analisis keragaman menunjukkan hasil bahwa perlakuan suhu dan waktu penyangraian yang berbeda 
memberikan pengaruh nyata (P < 0,05) terhadap warna dari seduhan bubuk biji buah salak Bali. Nilai rata-
rata skoring panelis terhadap rasa seduhan bubuk biji buah salak Bali dapat dilihat pada Tabel 1. 
Suhu dan waktu penyangraian mempengaruhi warna akhir pada bubuk biji salak Bali. Uji intensitas warna 
pada penyangraian suhu 210 ± 2℃ selama 30 menit memiliki tingkat intensitas warna dengan nilai L* sebesar 
54,57, nilai a* sebesar 9,78 dan b* sebesar 21,70. Nilai L* mewakili tingkat kecerahan dimana perlakuan 
penyangraian suhu 210 ± 2℃ selama 30 menit memiliki nilai L* paling rendah diantara perlakuan lainnya. 
Semakin tinggi suhu dan waktu penyangraian, maka warna yang dihasilkan pada bubuk biji salak Bali akan 
semakin gelap. Nosy et al., (2022) mengatakan pada hasil perhitungan L*a*b dimana tingkat kecerahan pada 
bubuk kopi cenderung berkurang pada setiap tingkatan level suhu dan waktu penyangrai.  
 
Tabel 10. Nilai rata-rata skoring warna seduhan bubuk biji salak Bali 

Perlakuan Rata-rata Keterangan 
190 ± 2oC selama 10 menit 4,10 ± 2,13ab Cokalt pekat 
190 ± 2oC selama 20 menit 3,85 ± 1,58c Cokalt pekat 
190 ± 2oC selama 30 menit 3,70 ± 2,03b Coklat pekat 
200 ± 2oC selama 10 menit 4,05 ± 1,64ab Coklat pekat 
200 ± 2oC selama 20 menit 4,50 ± 1,79ab Coklat pekat-coklat 
200 ± 2oC selama 30 menit 5,20 ± 1,93a Coklat 
210 ± 2oC selama 10 menit 5,05 ± 1,85ab Coklat 
210 ± 2oC selama 20 menit 4,65 ± 2,36ab Cokalt pekat-coklat 
210o ± 2oC selama 30 menit 5,20 ± 1,88a Coklat 

Keterangan : Huruf yang berbeda di belakang rata-rata menunjukan perbedaan nyata (P < 0,05) 
Skor 1 = hitam pekat; Skor 2 = sedikit hitam; Skor 3 = hitam; Skor 4 = coklat pekat;  
Skor 5 = coklat; Skor 6 = sedikit; Skor 7 = coklat kehitaman 
Uji Hedonik Aroma 
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Hasil analisis keragaman menunjukkan hasil bahwa 
perlakuan suhu dan waktu penyangraian 
berpengaruh nyata (P < 0,05) terhadap kesukaan 
aroma dari seduhan bubuk biji buah salak Bali. 
Nilai rata-rata penerimaan keseluruhan panelis 
terhadap aroma seduhan bubuk biji buah salak Bali 
dapat dilihat pada Tabel 11. 
Tabel 11 menunjukan nilai rata-rata tertinggi 
tingkat kesukaan aroma dari seduhan bubuk biji 
salak Bali pada penyangraian suhu 210 ± 2℃ 
selama 10 menit sebesar 5,50 tetapi tidak berbeda 
dengan semua perlakuan kecuali pada penyangraian 
suhu 190 ± 2℃ selama 20 menit, 190 ± 2℃ selama 
30 menit, 200 ± 2℃ selama 20 menit, 200 ± 2℃ 
selama 30 menit dan 210 ± 2℃ selama 30 menit . 
Nilai rata-rata terendah tingkat kesukaan aroma 
bubuk biji salak Bali pada penyangraian suhu 200 ± 
2℃ selama 30 menit sebesar 4,15 dengan kriteria 
netral. Berdasarkan tingkat kesukaan aroma pada 
uji hedonik, seduhan bubuk biji salak Bali dengan 
penyangraian suhu 210 ± 2℃ selama 10 menit 
mendapatkan tingkat kesukaan aroma tertinggi 
dengan kriteria agak suka. 
Uji Hedonik Rasa 

Hasil analisis keragaman menunjukkan hasil bahwa 
perlakuan suhu dan waktu penyangraian yang 
berbeda memberikan pengaruh nyata (P < 0,05) 
terhadap rasa dari seduhan bubuk biji buah salak 
Bali. Nilai rata-rata tingkat kesukaan rasa dari 
seduhan bubuk biji buah salak Bali dapat dilihat 
pada tabel 12. 
Tabel 12 menunjukan nilai rata-rata tertinggi 
tingkat penerimaan keseluruhan rasa bubuk biji 
salak Bali pada perlakuan 210 ± 2℃ selama 10 
menit sebesar 5,65 dengan kriteria agak suka - suka 
dan berbeda nyata dengan perlakuan lainnya. Nilai 
rata-rata terendah tingkat penerimaan keseluruhan 
aroma bubuk biji salak Bali pada perlakuan 200 ± 
2℃ selama 30 menit sebesar 4,20 dengan kriteria 
netral. Tingkat penerimaan keseluruhan rasa bubuk 
biji salak Bali pada perlakuan 190 ± 2℃ selama 10 
menit sampai dengan 200 ± 2℃ selama 30 tidak 
berbeda dengan 210 ± 2℃ selama 20 menit dan 210 
± 2℃ selama 30 menit. 
 
 
 

 
Tabel 11. Nilai rata-rata tingkat kesukaan aroma seduhan bubuk biji salak Bali 

Perlakuan Rata-rata Keterangan 
190 ± 2oC selama 10 menit 4,50 ± 1,61ab Netral-agak suka 
190 ± 2oC selama 20 menit 4,35 ± 1,31b Netral 
190 ± 2oC selama 30 menit 4,45 ± 1,39b Netral 
200 ± 2oC selama 10 menit 4,50 ± 1,79ab Netral-agak suka 
200 ± 2oC selama 20 menit 4,35 ± 1,53b Netral 
200 ± 2oC selama 30 menit 4,15 ± 1,31b Netral 
210 ± 2oC selama 10 menit 5,50 ± 1,47a Agak suka-suka 
210 ± 2oC selama 20 menit 4,75 ± 1,59ab Agak suka 
210o ± 2oC selama 30 menit 4,40 ± 1,39b Netral 

Keterangan : Huruf yang berbeda di belakang rata-rata menunjukan perbedaan nyata (P < 0,05) 
Skor 1 = Sangat tidak suka; Skor 2 = Tidak suka; Skor 3 = Agak tidak suka; Skor 4 = Netral;  
Skor 5 = Agak suka; Skor 6 = Suka; Skor 7 = Sangat suka 
 
Tabel 12. Nilai rata-rata tingkat kesukaan rasa seduhan bubuk biji salak Bali 

Perlakuan Rata-rata Keterangan 
190 ± 2oC selama 10 menit 4,60b ± 1,70b Netral-agak suka 
190 ± 2oC selama 20 menit 4,25b ± 1,33b Netral 
190 ± 2oC selama 30 menit 4,45b ± 1,39b Netral 
200 ± 2oC selama 10 menit 4,40b ± 1,76b Netral 
200 ± 2oC selama 20 menit 4,25b ± 1,48b Netral 
200 ± 2oC selama 30 menit 4,20b ± 1,32b Netral 
210 ± 2oC selama 10 menit 5,65a ± 1,46a Agak suka-suka 
210 ± 2oC selama 20 menit 4,55b ± 1,50b Netral-Agak suka 
210o ± 2oC selama 30 menit 4,30b ± 1,34b Netral 

Keterangan : Huruf yang berbeda di belakang rata-rata menunjukan perbedaan nyata (P < 0,05) 
Skor 1 = Sangat tidak suka; Skor 2 = Tidak suka; Skor 3 = Agak tidak suka; Skor 4 = Netral;  
Skor 5 = Agak suka; Skor 6 = Suka; Skor 7 = Sangat suka 
 
Uji Hedonik Warna 
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Hasil analisis keragaman menunjukkan hasil bahwa 
perlakuan suhu dan waktu penyangraian yang 
berbeda memberikan pengaruh nyata (P < 0,05) 
terhadap warna dari seduhan bubuk biji buah salak 
Bali. Nilai rata-rata penerimaan keseluruhan 
panelis terhadap warna seduhan bubuk biji buah 
salak Bali dapat dilihat pada Tabel 13. 
Perlakuan 210 ± 2℃selama 10 menit terlihat 
berbeda nyata. Pada perlakuan 200 ± 2℃ selama 10 
menit sampai 200 ± 2℃ selama 30 menit tidak 
menunjukan perbedaan secara nyata. Begitu pula 
dengan 210 ± 2℃ selama 20 menit dan 210 ± 2℃ 
selama 30 menit. Nilai rata-rata tertinggi tingkat 
penerimaan keseluruhan warna dari bubuk biji 
salak Bali pada perlakuan 210 ± 2℃ selama 10 
menit sebesar 5,65 dengan kriteria agak suka – 
suka. Sedangkan nilai rata-rata terendah tingkat 
penerimaan keseluruhan warna dari bubuk biji 
salak Bali pada perlakuan 200 ± 2℃ selama 30 
menit sebesar 4,15 dengan kriteria netral. 
 
Identifikasi Senyawa Citarasa 
Berdasarkan hasil identifikasi senyawa citarasa 
dengan menggunakan GC-MS pada tabel 13, 
didapatkan sebanyak 17 jenis senyawa yang telah 
teridentifikasi pada sampel bubuk biji salak Bali. 
Sampel yang digunakan yakni bubuk biji salak Bali 
dengan perlakuan penyangraian pada suhu 210℃ 
dan waktu penyangraian selama 10 menit 
merupakan perlakuan terbaik menurut tingkat 
kesukaan panelis tertinggi.  
Terdapat beberapa senyawa dengan tingkat 
kemiripan diatas 90 % diantaranya asam palmitat 
dengan tingkat kemiripan 93% pada waktu retensi 
15,136 menit, asam linoleat dengan tingkat 
kemiripan 96% pada waktu retensi 16,993 menit 
dan (tetrahydroxycyclopentadienone) tricar-

bonyliron dengan tingkat kemiripan 93% pada waktu 
retensi 17,197 menit. Berikut merupakan tabel 
senyawa penyusun yang terdeteksi dengan tingkat 
kemiripan dengan library diatas 90%. 
 
Asam palmitat 
Asam palmitat adalah jenis asam lemak jenuh rantai 
panjang dengan titik cair sebesar 64oC. Asam 
palmitat memiliki resistensi yang tinggi terhadap 
suhu tinggi dan oksidasi atau ketengikan 
dibandingkan dengan asam lemak lain. Rumus 
molekul asam palmitat yakni C16H32O2. Asam 
lemak jenuh ini disusun oleh 16 atom karbon dan 
berwujud solid/padat dengan warna putih. Asam 
palmitat memiliki berat molekul 256,42 g/mol. 
Pada industry pangan, asam palmitat biasanya 
dengan DHA terdapat pada minyak goreng 
kemasan yang biasa digunakan oleh masyarakat 
(Teti, 2014). Manfaat lain dari asam palmitat ini 
adalah untuk kekerasan sabun dan menghasilkab 
busa yang stabil pada indsutri pembuatan sabun 
(Elwina et al, 2019). 
 
Asam Linoleat 
Asam linoleat (C18H32O2) merupakan asam lemak 
dengan nama IUPAC asam oktadekadienoat dan 
senyawa ini sering ditemukan dalam minyak nabati. 
Salah satu asam lemak esensial utama bagi manusia 
ini termasuk dalam senyawa omega-6, berbentuk 
minyak (cairan) tidak berwarna hingga kuning 
pucat, mudah teroksidasi oleh udara dan sensitif 
terhadap cahaya. Asam linoleat larut dalam alkohol 
(metanol dan etanol), benzena, aseton, etil eter, n-
heksana dan dimetilformamida (Teti et al., 2014). 
Berat molekul asam lemak ini yakni 280,4 g/mol. 
Sedangkan titik didih dari asam linoleat sebesar 
>230oC (Hudayana dan Wiratama, 2014). 

 
Tabel 13. Nilai rata-rata tingkat kesukaan aroma seduhan bubuk biji salak Bali 

Perlakuan Rata-rata Keterangan 
190 ± 2oC selama 10 menit 4,60 ± 1,70b Netral-agak suka 
190 ± 2oC selama 20 menit 4,25 ± 1,33b Netral 
190 ± 2oC selama 30 menit 4,45 ± 1,39b Netral 
200 ± 2oC selama 10 menit 4,40 ± 1,76b Netral 
200 ± 2oC selama 20 menit 4,25 ± 1,48b Netral 
200 ± 2oC selama 30 menit 4,15 ± 1,32b Netral 
210 ± 2oC selama 10 menit 5,65 ± 1,46a Agak suka-suka 
210 ± 2oC selama 20 menit 4,55 ± 1,50b Netral-Agak suka 
210o ± 2oC selama 30 menit 4,30 ± 1,34b Netral 

Keterangan : Huruf yang berbeda di belakang rata-rata menunjukan perbedaan nyata (P < 0,05) 
Skor 1 = Sangat tidak suka; Skor 2 = Tidak suka; Skor 3 = Agak tidak suka; Skor 4 = Netral;  
Skor 5 = Agak suka; Skor 6 = Suka; Skor 7 = Sangat suka 
Tabel 13. Senyawa Penyusun pada Bubuk Biji Buah Salak Bali dengan tingkat kemiripan dengan library 
diatas 90% 
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No Waktu 
Retensi 
(menit) 

Nama Senyawa Kemiripan 
(%) 

Rumus Molekul 

1 15,136 Palmitic acid 93 C16H32O2 
2 16,993 Linoleic acid 96 C18H32O2 
3 17,197 (tetrahydroxycyclopentadienone) 

tricarbonyliron 
93 (C6H5)4C4CO 

 
 
Tetrahydroxycyclopentadienone 
Tetrahydroxycyclopentadienone merupakan 
senyawa organik dengan rumus kimia 
(C6H5)4C4CO. Senyawa yang dapat larut dalam 
pelarut organic ini berwarna ungu kehitaman - 
hitam. Senyawa Tetrahydroxycyclopentadienone 
terdiri atas beberapa komponen organik dan 
organometalik serta digunakan pada sistem 
resirkulasi untuk menangkap atau memerangkap 
bahan aktif dalam industri obat-obatan dan pangan. 
Titik didih dari tetrahydroxycy-clopentadienone 
adalah 217-220℃ (Pubchem, 2024) 
 

KESIMPULAN 
 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan 
maka dapat disimpulkan bahwa perlakuan lama dan 
suhu penyangraian berpengaruh terhadap kadar air, 
abu, tannin, fenol, kafein, kadar sari larut air, 
intensitas warna dan penilaian organoleptik bubuk 
biji salak tetapi interkasi antara kedua perlakuan 
tidak berpengaruh terhadap karakteristik yang diuji. 
Perlakuan penyangraian pada suhu 210℃ dan 
waktu penyangraian selama 10 menit merupakan 
perlakuan terbaik menurut tingkat kesukaan panelis 
tertinggi dengan kandungan kadar abu 3,34%, 
kadar air 3,68%, kadar kafein 0,0145%, kadar tanin 
5,07g/100g, total fenol 20,07mg/100g dan kadar 
sari larut air 13,51%. Terdapat beberapa senyawa 
dengan tingkat kemiripan diatas 90 % diantaranya 
asam palmitat dengan tingkat kemiripan 93% pada 
waktu retensi 15,136, asam linoleat dengan tingkat 
kemiripan 96% pada waktu retensi 16,993 dan 
(tetrahydroxycyclopentadienone) tricarbonyliron 
dengan tingkat kemiripan 93% pada waktu retensi 
17,197. 
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