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ABSTRAK

Biji salak yang tidak dikonsumsi secara langsung sebagai pangan ternyata memiliki potensi nilai tambah
produk. Kopi biji salak terbukti memiliki kandungan kafein yang rendah, senyawa antioksidan, dan memiliki
potensi ekonomi yang tinggi. Minuman boba adalah komoditas minuman dengan penjualan yang tinggi. Penelitian
ini dilakukan untuk mengkaji proses pembuatan boba kopi biji salak, dan mengetahui pengaruh penambahan
ekstrak kopi biji salak terhadap sifat sensori, dan aktivitas antioksidan boba. Studi eksperimental menggunakan
desain rancangan acak lengkap, dengan perlakuan penambahan ekstrak kopi biji salak sebesar 20% (X1), 40%
(X2), 60% (X3), 80% (X4), dan 100% (X5). Daya terima responden terhadap produk boba dianalisis dengan uji
hedonik. Aktivitas antioksidan dianalisis dengan metode penangkapan radikal DPPH, dan antioksidan asam
askorbat digunakan sebagai kontrol pembanding. Hasil uji hedonik menunjukkan bahwa penambahan ekstrak
kopi biji salak berpengaruh nyata terhadap parameter warna, aroma, rasa, dan keseluruhan, namun tidak
berpengaruh pada tekstur. Pada uji DPPH, penambahan ekstrak kopi biji salak berpengaruh nyata terhadap
aktivitas antioksidan boba. Produk terbaik berdasarkan uji hedonik untuk keseluruhan atribut sensori adalah
produk boba dengan penambahan ekstrak kopi biji salak 100% (X5), dengan skor 4,13 (skala penerimaan suka -
sangat suka). Produk X5 memiliki aktivitas antioksidan dengan Nilai 1Cso 391,0 pg/mL.

Kata kunci: antioksidan, boba, biji, kopi, salak
ABSTRACT

Snake fruit seeds that are not consumed directly as food have the potential to add value product. Snake
fruit seed coffee is proven to have low caffeine content, antioxidant compounds, and high economic potential.
Boba drink is a beverage commodity with increased sales. This research was conduct to study the process of
making snake fruit seed coffee boba and determine the effect of snake fruit seed coffee extract on sensory
properties and antioxidant activity of boba. The experimental study used a completely randomized design, with
the addition of 20% (X1), 40% (X2), 60% (X3), 80% (X4), and 100% (X5) coffee extracts. The panelist's
acceptance of the boba was analyzed using the hedonic test. The antioxidant activity was examined by the DPPH
radical scavenging method, and the antioxidant ascorbic acid was used as a control. The hedonic test results
showed that the addition of snake fruit seed coffee extract significantly affected the parameters of color, aroma,
taste, and overall, but had no effect on texture. In the DPPH test, the addition of snake fruit seed coffee extract
significantly impacted boba's antioxidant activity. The best product based on the hedonic test for all sensory
attributes is the boba with 100% snake fruit seed coffee extract (X5), with a score of 4.13 (like - very like
acceptance scale). Product X5 has a low category of antioxidant activity with an IC50 value of 391.0 ug / mL.

Keywords: antioxidant, boba, coffee, seed, snake fruit

1. PENDAHULUAN
Pengelolaan limbah yang tepat dapat

margin Rp. 79.500/kg, dengan rasio nilai tambah
sebesar 42,80 (Amanda & Baroroh, 2017).

membawa keuntungan secara ekonomi. Biji salak
merupakan limbah dalam produksi makanan olahan
buah salak. Teknologi yang telah berkembang,
ditemukan bahwa kopi dapat diolah dari
penyangraian biji salak (Lokaria & Susanti, 2018).
Menurut penelitian yang telah dilakukan pada
kelompok usaha di Kabupaten Tapanuli didapatkan
hasil nilai tambah dari produksi kopi biji salak
sebesar Rp. 34.237/kg. Produksi biji salak menjadi
kopi memberi keuntungan 35,99%/kg, perolehan

Kopi biji salak memiliki beberapa keunggulan
antara lain adalah memiliki senyawa antioksidan dan
rendah kafein. Senyawa antioksidan dalam bentuk
fenol, flavonoid, dan tannin mengurangi dampak
buruk radikal bebas (Werdyani et al., 2017).
Kandungan kafein kopi biji salak 10,9 kali lebih
rendah jika dibandingkan dengan kopi liberika, 7,4
kali dengan robusta, 5,8 kali dengan arabika, 23 kali
dengan kopi luwak robusta dan 25 kali lebih rendah
jika dibandingkan dengan kopi instan (Chan &
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Garcia, 2011; Karta et al., 2015; Werdyani et al.,
2017). Kandungan kafein yang lebih rendah pada
kopi biji salak diduga memberi manfaat kesehatan
yang lebih baik, namun tetap dapat menikmati
sensasi layaknya meminum kopi (Lokaria & Susanti,
2018; Ompi et al., 2012).

Bagian buah salak terdiri dari daging buah,
kulit buah dan biji (Mazumdar et al., 2019). Daging
buah salak sebagian besar dikonsumsi segar,
selebihnya diolah menjadi makanan olahan. Pada
industri  yang mengolah daging buah salak akan
menghasilkan limbah, yaitu biji dan kulit. Limbah
biji salak yang dihasilkan cukup besar karena biji
merupakan 30% bagian secara keseluruhan dari buah
salak. Melihat potensinya yang besar, sangat
disayangkan bila biji salak tidak diolah secara
optimal. Hal tersebut terlihat dari observasi di
lapangan bahwa biji salak dengan kualifikasi tertentu
dimanfaatkan sebagai benih oleh petani, selebihnya
biji hanya dibuang begitu saja.

Boba atau bubble pearl adalah salah satu
bahan dalam pembuatan produk minuman bubble
milk tea. Boba pertama kali dikenal dan populer di
Asia pada tahun 1990an, kemudian semakin populer
di Eropa, serta Amerika Serikat pada awal tahun
2000. Boba terbuat dari tapioka yang dibentuk bulat
dan direbus menghasilkan bulatan kenyal yang
ditambahkan pada minuman panas atau dingin seperti
teh, kopi, smoothie, slushie, atau minuman campuran
lainnya (Chang, 2012).

Minuman boba sangat populer di kota-kota
besar seperti Los Angeles, London, di Indonesia
seperti Jakarta dan Surabaya. Bukti kepopuleran
minuman ini di Amerika Serikat adalah pada kolom
pencarian Yelp menggunakan kata kunci “boba milk
tea” menghasilkan lebih dari 500 daftar penjual boba
milk tea, ini hanya di kota Los Angeles (Yelp, 2019).
Minuman boba adalah komoditas minuman dengan
penjualan yang tinggi.

Biji salak yang merupakan limbah dengan
jumlah yang relatif banyak dan dapat diolah menjadi
kopi. Kopi biji salak mempunyai beberapa
keunggulan, yaitu antara lain adalah memiliki nilai
ekonomi yang tinggi, bahan antioksidan, dan rendah
kafein. Boba merupakan bahan tambahan bubble milk
tea yang merupakan produk minuman dengan tingkat
penjualan yang tinggi. Penelitian ini dilakukan untuk
mengkaji proses pembuatan boba kopi biji salak, dan
mengetahui pengaruh penambahan ekstrak kopi biji
salak terhadap sifat sensori, dan aktivitas antioksidan
boba kopi biji salak.

2. METODE PENELITIAN
2.1. Bahan

Sampel buah salak dengan usia tanam 4-5
bulan diambil dari Petani Salak di Desa Jatirejo,
Kecamatan Diwek, Jombang. Buah salak yang dipilih
adalah yang matang di pohon. Pemilihan salak
matang dengan melihat ciri-ciri fisik, yaitu warna
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kulit buah merah kehitaman dan mengkilat, bulu-bulu
kulit telah hilang, kulit sisik jarang, ujung bagian
buah meruncing dan terasa lunak bila ditekan.

2.2.  Pembuatan Kopi Biji Salak

Prosedur pembuatan kopi biji salak mengacu
pada modifikasi metode yang dikemukakan oleh
Lokaria dan Susanti (2018). Buah salak matang
dikupas dan diambil biji buahnya. Biji salak dicuci
hingga bersih, kemudian dipotong. Biji kemudian
dikeringkan dengan dioven selama 7 jam, dengan
suhu 50°C. Biji salak kering disangrai dengan api
sedang selama 60 menit, hingga berwarna gelap
(gambar 1). Biji salak digiling dengan dengan grind
size fine (200-400 pm).

Gambar 1. Hasil kopi biji salak

2.3.  Pembuatan Ekstrak Kopi Biji Salak

Prosedur pembuatan ekstrak kopi biji salak
mengacu pada modifikasi metode yang dikemukakan
oleh Asiah et al. (2017). Sebanyak 100 g bubuk kopi
biji salak dilarutkan dalam 500 mL air panas dengan
suhu 100°C. Ekstrak dituang dan dibiarkan selama 24
jam. Selanjutnya ekstrak disaring menggunakan kain
kasa atau kertas saring.

2.4.  Pembuatan Boba Kopi Biji Salak

Prosedur pembuatan boba kopi biji salak
didasarkan pada modifikasi penelitian sebelumnya,
yang dilakukan Syaeftiana (2017). Bahan kering
dicampur hingga rata, ditambahkan dengan ekstrak
kopi biji salak dengan suhu 100°C, diaduk hingga
kalis. Adonan dibentuk bulat-bulat kecil, direbus
dengan suhu 100°C selama 23 menit, boba yang telah
matang ditandai dengan terbentuknya lapisan bening
pada permukaan boba. Setelah matang boba
ditiriskan dan didinginkan. Gambar 2 adalah
penampilan boba yang telah matang.

Studi eksperimental dengan desain rancangan
acak lengkap, perlakuan yang diberikan adalah
penambahan ekstrak kopi biji salak sebesar 20, 40,
60, 80, dan 100% dari total jumlah cairan (Tabel 1).

Tabel 1
Formulasi boba kopi biji salak
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Bahan X1 X2 X3 X4 X5
Tapioka (g) 270 270 270 270 270
Gula (g) 78 78 78 78 78
Air (mL) 9% 72 48 24 0

Ekstrak kopi biji 24 48 72 96 120
salak (mL)

Gambar 2. Hasil boba dengan penambahan ekstrak kopi biji salak

2.5.  Uji Organoleptik

Uji organoleptik didasarkan pada metode uji
penerimaan berupa uji hedonik dengan parameter
warna, aroma, rasa, tekstur/kekenyalan, dan
keseluruhan. Skala uji hedonik 1-5 dengan kriteria
skor adalah sangat suka (5), suka (4), cukup suka (3),
tidak suka (2), sangat tidak suka (1). Uji Hedonik

3. HASIL DAN PEMBAHASAN
3.1. Hasil Organoleptik Uji Hedonik Boba Kopi
Biji Salak
Hasil analisa statistik menunjukkan data
berdistribusi normal pada semua perlakuan (p>0,05)
dan varian data homogen. Uji ANOVA one way
menunjukkan adanya perbedaan tingkat penerimaan
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dengan menggunakan panelis semi terlatih sebanyak
30 orang. Terhadap sifat bahan yang diuji, panelis
bertindak sebagai instrumen analisis sensori yang
mengemukakan responnya.

2.6. Uji Aktivitas Antioksidan

Uji aktivitas antioksidan dilakukan dengan metode
Andrianto et al. (2015) dengan beberapa modifikasi untuk
penyesuaian sampel. Larutan DPPH dibuat dengan 1,6 mg
DPPH dilarutkan ke dalam 10 mL methanol, distirer
selama 30 menit. Larutan kemudian ditambah dengan 10
mL, 0,1 M bufer tris HCI dengan pH 7.4, dan 10 mL
metanol 20%. Selanjutnya didalam tabung dimasukkan
masing-masing 300, 270, 240, 210, 180, dan 150 ul
metanol 80%, dan campuran DPPH sebanyak 0,9 mL
ditambahkan pada setiap tabung. Masing-masing tabung
dimasukkan 0, 30, 60, 90, 120, dan 150 pl larutan sampel
100 ppm. Konsentrasi akhir pada setiap tabung adalah 0,
2,5,5,7,5,10,dan 12,5 ppm. Setiap tabung diinkubasi 30
menit, lalu absorbansi diukur dengan spektrofotometer
pada panjang gelombang 520 nm. Antioksidan asam
askorbat digunakan sebagai kontrol pembanding.

2.7.  Analisa Data

Menggunakan SPSS versi 22, normalitas data
dilakukan dengan uji shapiro wilk, homogenitas data
dianalisis dengan uji levene. Untuk menganalisa
perbedaan antar kelompok perlakuan, dilakukan uji
ANOVA one way dan uji LSD. Taraf kepercayaan
95% dalam pengujian statistik.

responden yang bermakna (p<0,05) pada atribut
warna, aroma, rasa, dan tingkat kesukaan
keseluruhan. Pada atribut tekstur/kekenyalan tidak
menunjukkan adanya perbedaan penerimaan yang
nyata (p>0,05). Analisis rerata tingkat penerimaan
responden terhadap sampel boba kopi biji salak
disajikan dalam Tabel

Distribusi tingkat kesukaan boba kopi biji salak

Atribut Rerata skor daya terima formula
X1 X2 X3 X4 X5

Warna 2,66 +1,212  3.23 + 1,006 3,46 +0,776° 3,60 +1,069° 3,53 +1,166°
Aroma 2,96 +1,2179 3,46 +1,105*¢  3,63+0,808*° 3,80 +0,886% 4,13 +0,973°
Rasa 3,16 +1,019° 3,33 + 0,958 3,63 +0,808°  3,66+0,884® 3,93 +1,014%
Tekstur/ 3,36 +1,299° 3,56 +1,104° 3,53 +0,973° 3,56 +1,1042 3,36 +1,299°
Kekenyalan

Keseluruhan 3,13 +1,074°  3.40 + 0,894 3.63 +0,808° 3.80 +0,996®  4.13 +0,860°

Keterangan :

Menunjukkan perbedaan yang signifikan jika huruf di atas angka berbeda, pada baris yang sama. Berdasar uji
LSD pada taraf kepercayaan 95%

X1 = penambahan ekstrak kopi biji salak sebesar 20%
X2 = penambahan ekstrak kopi biji salak sebesar 40%
X3 = penambahan ekstrak kopi biji salak sebesar 60%
X4 = penambahan ekstrak kopi biji salak sebesar 80%
X5 = penambahan ekstrak kopi biji salak sebesar 100%
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Gambar 3. Spider web diagram hasil uji hedonik boba kopi biji
salak

3.1.1. Warna

Gambar 3 menunjukkan semakin banyak
persentase ekstrak kopi biji salak semakin tinggi
tingkat kesukaan produk pada atribut warna. Rerata
daya terima terhadap warna boba kopi biji salak
berkisar antara 2,66 (X1) sampai 3,60 (X4). Skor
tertinggi pada boba dengan penambahan ekstrak kopi
biji salak 80% (X4), yang berada pada skala
penerimaan cukup suka sampai suka. Pada tabel 2
hasil uji LSD penerimaan atribut warna,
menunjukkan tidak adanya adanya perbedaan yang
bermakna antara formula X4 dengan formula X2,
X3, dan X5 (p>0,05), namun menunjukkan adanya
perbedaan yang bermakna dengan formula X1
(p<0,05).

Warna merupakan parameter penting dalam
menentukan pangan akan dikonsumsi atau tidak oleh
konsumen. Penelitian yang dilakukan Spence (2015)
menunjukkan bahwa warna makanan/minuman
mempengaruhi  kemampuan konsumen  untuk
mengidentifikasi rasa serta aroma dengan benar, dan
membentuk profil rasa. Pada pembuatan boba,
semakin banyak penambahan ekstrak kopi biji salak,
semakin gelap warna boba yang dihasilkan. Pada
penelitian ini warna boba yang dihasilkan antara
cokelat muda hingga cokelat tua, semakin gelap
warna boba semakin tinggi skor penerimaan
responden. Tingginya skor penerimaan pada warna
boba yang lebih gelap, diduga karena produk boba
komersial di pasaran yang sedang diminati saat ini
berwarna cokelat, cokelat tua hingga hitam. Proses
sangrai biji salak menjadi kopi merubah warna biji
salak, yang berpengaruh pada hasil jadi boba kopi
biji salak. Terdapat tiga tahap reaksi kimia dan fisika
dalam proses roasting biji, pertama yaitu evaporasi
biji, selanjutnya penguapan senyawa volatil, dan
terakhir adalah pirolisis (pencoklatan biji) serta
reaksi Maillard. Saat tahap pirolisis terjadi
dekomposisi senyawa hidrokarbon pada biji karena
pemanasan, setelah suhu 180°C warna biji menjadi
coklat kehitaman (Susila, 2016). Pada proses
roasting, biji salak mengalami reaksi Maillard, yaitu

reaksi kimia antara asam amino dan gula pereduksi
yang membuat warna biji menjadi lebih gelap (Hu et
al., 2020).

3.1.2. Aroma

Rerata penerimaan atribut aroma pada
Gambar 3, menunjukkan adanya peningkatan tingkat
kesukaan dengan semakin banyak persentase
penambahan ekstrak kopi biji salak. Rerata daya
terima terhadap aroma boba kopi biji salak berkisar
antara 2,96 (X1) sampai 4,13 (X5). Skor tertinggi
pada boba dengan penambahan ekstrak kopi biji
salak 100% (X5), yang berada pada skala
penerimaan suka sampai sangat suka. Pada tabel 2
hasil uji LSD penerimaan atribut aroma,
menunjukkan tidak adanya adanya perbedaan yang
bermakna antara formula X5 dengan formula X3 dan
X4 (p>0,05), namun menunjukkan adanya perbedaan
yang bermakna dengan formula X1 dan X2 (p<0,05).

Dalam produksi makanan, aroma mempunyai
peranan yang besar terutama untuk menunjukkan
profil rasa, dan juga menjadi daya tarik produk (Wijk
et al., 2018). Pada penelitian ini semakin banyak
penambahan ekstrak kopi biji salak pada boba,
semakin beraroma kopi salak yang khas, dan
semakin besar daya terima responden terhadap
produk boba. Proses penyangraian biji salak,
merupakan proses pengembangan aroma kopi biji
salak (Lokaria & Susanti, 2018). Selama proses
penyangraian terjadi perubahan perubahan fisik dan
kimiawi biji kopi (reaksi Maillard dan degradasi
Strecker) yang terdegradasi menjadi aroma dan rasa
kopi; senyawa volatil, asam nikotinat, dan turunan
piridin (Jeszka-skowron et al., 2020). Pada akhir
proses penyangraian hanya 5% dari semua senyawa
volatil yang dapat dideteksi oleh hidung manusia dan
mempengaruhi persepsi rasa. Tingkat pemanasan
yang berbeda dapat mempengaruhi profil aroma
yang dihasilkan (Esposito et al., 2020).

3.1.3. Rasa

Pada Gambar 3 hasil uji hedonik
menunjukkan bahwa semakin besar persentase
penambahan ekstrak kopi biji salak semakin tinggi
tingkat kesukaan produk pada atribut rasa. Rerata
daya terima terhadap rasa boba kopi biji salak
berkisar antara 3,16 (X1) sampai 3,93 (X5). Skor
tertinggi pada boba dengan penambahan ekstrak kopi
biji salak 100% (X5), yang berada pada skala
penerimaan cukup suka sampai suka. Pada tabel 2
hasil uji LSD penerimaan atribut aroma,
menunjukkan tidak adanya adanya perbedaan yang
bermakna antara formula X5 dengan formula X3 dan
X4 (p>0,05), namun menunjukkan adanya perbedaan
yang bermakna dengan formula X1 dan X2 (p<0,05).

Pada penelitian ini semakin  banyak
penambahan ekstrak kopi biji salak pada boba,
semakin berasa khas kopi biji salak, dan semakin
besar skor penerimaan responden. Rasa merupakan
sensasi kumpulan dari aroma, tekstur, suhu makanan,
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dan juga rasa itu sendiri. Hanya setelah rasa
dipadukan dengan aroma akan muncul rasa makanan
tersebut (Boesveldt & de Graaf, 2017). Penelitian
yang dilakukan Lokaria dan Susanti (2018)
menjelaskan bahwa rasa khas kopi biji salak dengan
lama penyangraian 40 menit yaitu sepat, namun
penyangraian 50-70 menit memberikan penerimaan
rasa Yyaitu pahit. Lama proses penyangraian
berbanding lurus dengan warna dan rasa kopi biji
salak yaitu semakin hitam dan pahit (Prayogo et al.,
2016). Sesuai dengan penelitian di atas, pada
penelitian ini penyangraian dilakukan selama 60
menit yang menghasilkan kopi biji salak yang berasa
pahit (Ayuni et al., 2017). Pada pembuatan boba,
ekstrak kopi biji salak dicampur dengan gula dan
bahan lain yang membuat rasa menjadi padu dan
memiliki daya terima yang lebih baik.

3.1.4. Tekstur/kekenyalan

Pada Tabel 2 hasil uji LSD pada atribut
tekstur/kekenyalan, menunjukkan tidak adanya
perbedaan penerimaan tingkat kesukaan responden.
Rerata daya terima terhadap tekstur/kekenyalan boba
kopi biji salak berkisar pada skala penerimaan cukup
suka sampai suka (3,36-3,56). Penambahan ekstrak
kopi biji salak pada boba tidak berpengaruh terhadap
penerimaan sensori tekstur boba kopi biji salak.

Tekstur makanan memberi sinyal sensori
kepada konsumen. Baik dan buruknya kondisi suatu
makanan sebagian besar dinilai dari sinyal sensori
tekstur yang ditangkap oleh konsumen. Peran
penting dari tekstur, seperti kekenyalan dalam
produksi makanan adalah tekstur mengindikasikan
kesegaran dan stabilitas produk (Jeltema et al.,
2016). Pada penelitian ini kelima formula boba kopi
biji salak menghasilkan tekstur boba yang kenyal,
dan tidak memberikan perbedaan penerimaan
sensori. Penambahan ekstrak cair dalam bentuk
persentase dari total jumLah cairan, menyebabkan
hasil jadi tekstur boba relatif sama, yaitu kenyal.
Sesuai dengan itu hasil penelitian yang dilakukan
Syaeftiana (2017), kekenyalan boba dihasilkan dari
interaksi bahan utama (tapioka) dengan cairan saat
proses pengolahan dan pemanasan. Pengurangan
tepung tapioka berpengaruh besar terhadap tekstur
boba yang dihasilkan.

3.1.5. Keseluruhan

Rerata penerimaan atribut keseluruhan pada
Gambar 3, menunjukkan adanya peningkatan tingkat
kesukaan dengan semakin banyak persentase
penambahan ekstrak kopi. Rerata daya terima
keseluruhan boba kopi biji salak berkisar antara 3,13
(X1) sampai 4,13 (X5). Pada tabel 2 hasil uji LSD
penerimaan atribut keseluruhan, menunjukkan tidak
adanya adanya perbedaan yang bermakna antara
formula X5 dengan formula X4 (p>0,05), namun
menunjukkan adanya perbedaan yang bermakna
dengan formula X1, X2, dan X3 (p<0,05). Mutu
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sensori secara keseluruhan merupakan penilaian
responden terhadap produk yang bertujuan untuk
mengetahui  tingkat kesukaan responden pada
keseluruhan atribut yang ada pada produk.
Berdasarkan penilaian pada atribut keseluruhan,
boba dengan penambahan ekstrak kopi biji salak
100% (X5) merupakan formula yang memiliki skor
kesukaan tertinggi. Penerimaan kesukaan produk X5
berada pada skala penerimaan suka sampai sangat
suka.

3.2.  Hasil Uji Aktivitas Antioksidan Boba Kopi
Biji Salak

Tabel 3
Pengujian aktivitas antioksidan boba kopi biji salak

Kode Sampel Rerata nilai I1Csg
(ng/mL)

X1 1208,62

X2 1208,6?

X3 663,2°

X4 416,9¢

X5 391,0¢

Vitamin C 14,7¢

Keterangan :

Menunjukkan perbedaan yang signifikan jika huruf
diatas angka berbeda. Berdasar uji LSD pada taraf
kepercayaan 95%

Aktivitas antioksidan boba kopi biji salak
ditentukan menggunakan metode DPPH dengan
antioksidan pembandingnya adalah asam askorbat.
Pada metode ini digunakan parameter nilai 1Cso yang
menunjukkan konsentrasi antioksidan yang mampu
meredam oksidasi radikal bebas sebesar 50%.
Semakin besar nilai 1Csp, maka semakin rendah
aktivitas antioksidan untuk meredam oksidasi radikal
bebas. Hasil uji pada Tabel 3 menunjukkan bahwa
asam askorbat memiliki aktivitas tertinggi dengan
nilai 1Cso sebesar 14,7 ug/mL  dan terdapat
perbedaan nyata dengan nilai 1Cso kelima formula
boba kopi biji salak. Formula X5 dengan
penambahan ekstrak kopi biji salak 100%, memiliki
aktivitas tertinggi dengan nilai 1Cso sebesar 391,0
pg/mL. Penambahan persentase ekstrak kopi biji
salak, berbanding lurus dengan bertambahnya
aktivitas antioksidan pada boba. Sejalan dengan hasil
penelitian ini, penelitian yang dilakukan Karta et al.
(2015) kopi biji salak produksi kelompok tani Desa
Sibetan, Bali memiliki aktivitas antioksidan yang
diukur menggunakan metode DPPH memiliki nilai
IC50 sebesar 9,37 mg/mL. Aktivitas antioksidan
pada kopi biji salak diduga berasal dari kandungan
senyawa fenolik; flavonoid, dan tannin (Ariviani et
al., 2013; Susila, 2016). Senyawa fenolik memiliki
bioktivitas sebagai antioksidan, karena adanya gugus
hidroksil pada cincin aromatik mempengaruhi
kestabilan ikatan atom oksigen dan atom hidrogen.
Ketidakstabilan ikatan tersebut membuat senyawa
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fenolik bertindak sebagai donor atom hidrogen
kepada radikal bebas (Raharja et al., 2017).

4, KESIMPULAN DAN SARAN

Hasil penelitian  menunjukkan bahwa
penambahan ekstrak kopi biji salak berpengaruh nyata
terhadap parameter warna, aroma, rasa, dan
keseluruhan, namun tidak berpengaruh pada tekstur.
Penambahan ekstrak kopi biji salak juga berpengaruh
nyata terhadap aktivitas antioksidan boba kopi biji
salak. Formula X5 dengan penambahan ekstrak kopi
biji salak 100%, memiliki aktivitas tertinggi dengan
nilai 1Cso sebesar 391,0 pg/mL. Produk terbaik
berdasarkan uji hedonik untuk keseluruhan atribut
sensori adalah produk boba dengan penambahan
ekstrak kopi biji salak 100% (X5), dengan skor 4,13
(skala penerimaan suka - sangat suka). Produk X5
memiliki aktivitas antioksidan dengan Nilai 1Csp 391,0
pug/mL.
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