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I PENDAHULUAN
Bab ini akan menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang Penelitian,                     (2) Identifikasi Masalah, (3) Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, 
(5) Kerangka Pemikiran, (6) Hipotesa Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian.
1.1. Latar Belakang Penelitian
Indonesia merupakan negara yang memiliki peluang besar menjadi produsen buah-buahan dalam menyikapi perdagangan bebas (globalisasi). Potensi dasar yang dimiliki Indonesia diantaranya adalah sumber daya alam yang amat kaya, termasuk aneka jenis buah-buahan. Lebih dari 25% jenis buah-buahan tropis yang ada di dunia terdapat di wilayah nusantara (Rukmana, 1999).
Salak merupakan salah satu tanaman buah tropis asli Indonesia. Hal ini tercermin dari ragam varietas salak yang dapat dijumpai di hampir semua propinsi di wilayah nusantara. Potensi plasma nutfah tanaman salak di Indonesia makin beragam dan bertambah terus jumlah varietas dan kultivarnya dengan adanya pengembangan budi daya di berbagai daerah (Rukmana, 1999).
Salak yang digunakan dalam penelitian ini adalah salak Bongkok. Salak Bongkok berasal dari Desa Bongkok, Sumedang, Jawa Barat. Salak Bongkok mempunyai rasa yang agak sepet, oleh karena itu permintaan terhadap salak Bongkok ini rendah karena kurang diminati oleh konsumen, tidak seperti salak Pondoh yang termasuk salah satu varietas unggul nasional. Selain itu salak Bongkok ini juga mempunyai nilai jual yang rendah dibandingkan dengan harga salak Pondoh yang mencapai Rp. 8000/kg, harganya hanya bisa mencapai 
Rp. 3500/kg, dan produksi salak Bongkok meningkat tiap tahunnya, sehingga salak Bongkok sering terbuang dengan percuma karena kurang diminati.
Peningkatan produktivitas tanaman salak bongkok di Conggeang Sumedang dari tahun 2006-2008 terus mengalami peningkatan. Hal ini dapat dilihat berdasarkan produktivitas pada tahun 2006 sebesar 12.189 kuintal, tahun 2007 sebesar 59.859 kuintal, dan pada tahun 2008 sebesar 62.391 kuintal
(Dinas Pertanian Kabupaten Sumedang, 2008). 
Produktivitas tanaman salak di Jawa Barat pun dari tahun 2004-2008 mengalami peningkatan yang amat besar. Hal ini dapat dilihat dari produktivitas tanaman salak pada tahun 2004 dan 2005 sebesar 135.361 kuintal kemudian mengalami sedikit penurunan pada tahun 2006 menjadi 123.019 kuintal tetapi setelah itu mengalami peningkatan pada tahun 2007 menjadi 1.236.482 kuintal dan meningkat kembali pada tahun 2008 menjadi 1.317.347 kuintal
(Badan Pusat Statistik Provinsi Jawa Barat, 2008).
Menurut Afrianti dkk (2007), salak Bongkok mengandung substansi yang dapat menyehatkan yaitu antioksidan. Antioksidan yang terdapat dalam salak Bongkok yaitu asam askorbat. Asam askorbat dalam salak Bongkok diketahui sebesar 3,18 µg/ml, antioksidan ini juga dapat mencegah peningkatan level serum asam urat. Menurut Falahudin (2008), ekstrak daging buah salak Bongkok mengandung senyawa fenolik, alkaloid, flavonoid, saponin, dan tanin. 
Afrianti (2006) juga menyatakan bahwa salak bongkok juga memiliki kandungan flavonoid, alkaloid, terpenoid dan senyawa quinon.
Kerusakan buah salak biasanya diakibatkan buah salak itu sendiri yang memiliki kadar air cukup tinggi. Kerusakan dapat terjadi karena pengaruh fisik maupun mikrobiologi. Selain itu buah salak masih mengalami perubahan fisiologi pasca panen yang berupa pembongkaran senyawa-senyawa dalam bahan sehingga buah menjadi lewat masak atau berubah sifat-sifatnya menjadi tidak disukai konsumen (Suhardi, 1982).
Rasa yang dimiliki buah salak bongkok ini tidak begitu manis dan terdapat rasa kesat bahkan ada sebagian jenis yang lebih cenderung berasa asam seperti buah salak jenis Bongkok ini, untuk itu maka hasil produksi buah salak tidak selalu menjadi buah meja atau dikonsumsi langsung. Sebagian petani salak lebih sering menjual buah hasil panen kepada produsen yang mengolah buah salak menjadi makanan yang lebih disukai seperti manisan salak, asinan salak dan dodol salak. Hal ini dilakukan para petani untuk menekan kerugian atau memanfaatkan buah sisa panen yang tidak terjual. Melihat terbatasnya produk olahan salak maka diciptakan produk olahan lain yang berbahan baku salak agar lebih bermanfaat dan lebih disukai oleh masyarakat.
Salah satu cara untuk mempertahankan daya simpan, meningkatkan permintaan serta daya guna buah salak adalah dengan mengolahnya menjadi produk minuman sari buah. Selain lebih tahan lama, pengolahan ini akan membuat rasa salak bervariasi serta untuk menambah diversifikasi produk pangan.
	Minuman sari buah adalah minuman ringan yang dibuat dari sari buah dan air dengan atau tanpa penambahan gula dan bahan tambahan makanan yang diizinkan (Standar Nasional Indonesia, 1995). 
Sari buah yang dibuat dari konsentrat sari buah dapat ditambahkan air, dengan syarat dalam jumlah yang sama dengan yang dikeluarkan dalam proses pembuatan konsentrat sari buah. Codex Alimentarius Commission (2005) dalam Anggraini (2010) membagi sari buah menjadi 2 (dua), yaitu sari buah yang dihasilkan langsung dari proses pengempaan, penghancuran dan penggilingan buah dan sari buah yang dihasilkan dari konsentrat dengan merekonstitusi konsentrat sari buah dengan air minum. Proses pembuatan sari buah harus dapat mempertahankan sifat fisik, kimia, dan organoleptik dan karakter zat gizi dari sari buah aslinya.
1.2.  Identifikasi Masalah
Masalah yang dapat diidentifikasikan berdasarkan latar belakang penelitian di atas adalah bagaimana perbandingan ekstrak salak dengan air yang diperlukan terhadap karakteristik sari buah salak Bongkok yang dihasilkan?
1.3. Tujuan Penelitian
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mempelajari dan mengetahui proses pembuatan sari buah dari ekstrak salak Bongkok, serta untuk menetapkan perbandingan air dengan ekstrak salak yang tepat sehingga diperoleh sari buah dari ekstrak salak Bongkok yang mempunyai karakteristik yang baik.

1.4. Manfaat Penelitian
Manfaat penelitian ini adalah sebagai salah satu upaya pengembangan pemanfaatan buah salak sebagai alternatif minuman yang sehat dan menyegarkan, menghasilkan minuman yang siap untuk diminum, menambah variasi produk yang berbahan baku salak dan sebagai salah satu produk diversifikasi minuman.
1.5. Kerangka Pemikiran
Salak dalam bahasa latinnnya adalah Salacca edulis Reinw dan termasuk family Palmae. Buah salak termasuk bahan pangan yang mudah rusak dan tidak tahan disimpan lama. Kerusakan dan kerugian secara kuantitatif dan kualitatif antara panen sampai konsumsi salak segar sangat tinggi sampai 25%. Karena itu bentuk olahan juga banyak ditemukan. Bentuk olahan yang paling dikenal adalah manisan dan asinan salak (Arpah, 1993).
Sari buah merupakan cairan jernih atau keruh yang tidak difermentasi dari hasil ekstraksi buah-buahan yang telah masak dan masih segar. Buah sebagai bahan baku pembuatan sari buah harus memiliki kematangan yang optimum karena akan menentukan flavor, warna, nilai gizi, kandungan padatan dan keasaman sari buah. Selain itu buah yang digunakan juga harus masih segar, tidak busuk dan tidak berkapang. Pada pembuatan sari buah sering ditambahkan bahan tambahan seperti gula, asam sitrat dan vitamin C, tetapi disini sari buah yang dibuat tanpa menggunakan bahan tambahan apapun kecuali air.
Proses pembuatan sari buah pada prinsipnya terdiri dari tahapan ekstraksi, penyaringan, pemanasan, dan pengemasan. Dalam pembuatan sari buah tertentu misalnya salak, proses ekstraksi untuk mendapatkan cairan buah dapat dilakukan dengan pengepresan (menggunakan juice extractor atau juice presser), penghancuran (dengan blender atau parutan), atau dengan cara perebusan atau dengan mengekstraksinya dengan menggunakan pelarut.
Produk sari buah dapat dibuat dari satu atau campuran berbagai jenis buah. Keputusan Kepala Badan Pengawas Obat dan Makanan Nomor HK. No. HK.00.05.52.4040 Tahun 2006 tentang Kategori Pangan mengatur definisi dan karakteristik dasar sari buah, terkait ketentuan bahan baku, proses pengolahan dan produk jadi. Definisi sari buah adalah cairan yang diperoleh dari bagian buah yang dapat dimakan yang dicuci, dihancurkan, dijernihkan (jika dibutuhkan), dengan atau tanpa pasteurisasi dan dikemas untuk dapat dikonsumsi langsung. Sari buah dapat berisi hancuran buah, keruh, atau jernih. Pada sari buah hanya dapat ditambahkan konsentrat jika berasal dari jenis buah yang sama.
Buah yang digunakan untuk membuat sari buah adalah buah yang telah matang, dalam bentuk segar atau yang dipertahankan dalam kondisi yang baik dengan peralatan. Buah tersebut dapat langsung diolah menjadi sari buah atau terlebih dahulu dibuat menjadi puree maupun konsentrat sari buah.
Air merupakan bahan baku penunjang yang sangat penting dalam pembuatan minuman ringan. Dimana jumlah air yang ditambahkan atau perbandingan air dengan bahan utama pada pembuatan sari buah dapat mempengaruhi karakteristik dari sari buah sendiri seperti warna, aroma, rasa, dan kekentalan. 
Jumlah air yang ditambahkan pada sari buah tidaklah menentu, tergantung pada jenis buah yang digunakan dan kepekatan sari buah yang diinginkan. Umumnya pengenceran yang digunakan untuk sari buah adalah sebanyak 
3,5 – 4 kali volume sari buah (Fachruddin, 2011).
Menurut Widyasari (2007), perbandingan air yang paling disukai pada penelitiannya yaitu dalam pembuatan sari buah jambu mete adalah 1 : 3. Menurut penelitian Suhartini (2002), penambahan air pada pembuatan sari buah lidah buaya didapat hasil terbaik 1:2. Menurut Herawati dkk (2011) perbandingan konsentrat sari buah labu jepang dengan air minum yang memiliki penilaian terbaik adalah pada perbandingan 1:4. 
Salak memiliki aroma yang sangat kuat dan khas sekali, apalagi salak yang telah dilakukan proses ekstraksi dan evaporasi akan memiliki aroma yang menyengat, menurut peneliti di jurusan teknologi pangan dan gizi di IPB menyatakan bahwa, sari buah yang berasal dari buah yang berbau menyengat atau kuat dapat ditambahkan air dengan perbandingan air dari 1 : 5 sampai dengan 
1 : 8.
Perbandingan air dengan ekstrak memiliki pengaruh terhadap warna, rasa, dan aroma. Semakin besar perbandingan air yang ditambahkan maka warna akan semakin terang hingga pucat, aromanya kurang khas, rasa akan semakin hambar dan kekentalannya pun rendah, begitupun sebaliknya. Perbandingan air yang ditambahkan kedalam ekstrak ini menimbulkan permasalahan yang berbeda, oleh karena itu perbandingan air dengan ekstrak harus dilakukan pengujian agar diketahui perbandingan yang tepat sehingga produk yang akan diperoleh sesuai dengan yang diharapkan konsumen.
Bahan baku yang baik serta proses yang terkontrol maka sari buah yang dihasilkan akan mempunyai karakteristik yang baik serta memiliki keawetan yang relatif tinggi walaupun tanpa bahan pengawet.
Masalah yang sering dihadapi dalam pembuatan salak adalah kerusakan suspensi dari sari buah. Kerusakan suspensi sari buah dapat berupa endapan serta perubahan warna dan rupa yang tidak diinginkan, untuk mengatasi masalah ini, sebelum proses pengeringan maka salak harus melewati perlakuan blanching, yaitu untuk menginaktifkan enzim yang dapat merusak suspensi sari buah salak, disamping itu blanching juga dapat mengurangi jumlah populasi mikroorganisme pada bahan pangan tersebut.
Blanching biasanya dilakukan dengan tujuan menghambat terjadinya pencoklatan, melunakan atau melayukan bahan serta untuk mengeluarkan udara dari jaringan bahan. Blanching pada dasarnya adalah pemanasan dan dapat dilakukan dengan air panas maupun uap panas. Selama proses blanching akan terjadi inaktivasi enzim polifenolase (penyebab pencoklatan). Pemanasan selama blanching akan menyebabkan pula bahan menjadi lunak, layu dan secara organoleptik bahan lebih baik (Muchtadi, 1992).
Menurut Dahlan dan Wartono (1984), dalam pembuatan sirup buah pala (Myristica Fragan Haitt) untuk mencegah terjadinya pencoklatan pada buah pala dilakukan metode blanching selama 10 menit pada suhu 90°C.
Pengeringan merupakan salah satu proses dalam pembuatan minuman sari buah salak. Pengeringan adalah suatu cara untuk mengeluarkan atau menghilangkan sebagian air dari suatu bahan dengan menguapkan sebagian besar air yang ada di dalam bahan pangan. Pengeringan dapat merubah sifat asal dari bahan yang dikeringkan, misalnya bentuknya, sifat-sifat fisik dan kimianya, penurunan mutu dan sebagainya (Winarno, 1993).
Menurut Siswantoro (1992) pengeringan salak pada suhu selang 55°C-56°C memberikan hasil pengeringan yang baik dengan menghasilkan kadar air akhir bahan sebesar 9 %bb - 10 %bb. Menurut Irmawanti dalam penelitiannya dalam pembuatan Granul Effervescent dari ekstrak salak bongkok, waktu yang diperlukan untuk mengeringkan salak adalah ± 144 jam dengan suhu 50-60°C.
Menurut Muchtadi (1979), prinsip pembuatan sari buah adalah memperoleh cairan jernih yang tidak difermentasi dengan cara ekstraksi. Ekstraksi adalah suatu proses pemisahan dari bahan padat maupun cair dengan bantuan pelarut. Pelarut yang digunakan harus dapat mengekstrak substansi yang diinginkan tanpa melarutkan material lainnya.
Ekstraksi yang dilakukan pada penelitian ini adalah ekstraksi maserasi. Maserasi merupakan proses ekstraksi menggunakan pelarut diam atau dengan beberapa kali pengocokan pada suhu ruangan. Pada dasarnya metoda ini dengan cara merendam sampel dengan sekali-sekali dilakukan pengocokan. Umumnya perendaman dilakukan 24 jam dan selanjutnya pelarut diganti dengan pelarut baru (Hamdani, 2011).
Setelah proses ekstraksi selesai maka filtrat yang dihasilkan diuapkan menggunakan evaporator vakum, hal ini dilakukan untuk menghilangkan pelarut yang terdapat pada filtrat tersebut, sehingga diperoleh ekstrak pekat 
(Wijaya dkk, 2001).
Menurut Herawati (2011) proses evaporasi atau penguapan menyebabkan perubahan-perubahan secara fisik maupun kimiawi. Berdasarkan hasil penelitiannya diperoleh produk konsentrat sari buah labu jepang terbaik dengan proses evaporasi pada suhu 45°C selama 150 menit.
Setelah dilakukannya berbagai proses tersebut maka didapatkan ekstrak salak Bongkok kental, yang selanjutnya akan dilanjutkan dengan penambahan air matang dengan perbandingan yang bervariasi.
1.6. Hipotesis Penelitian
Berdasarkan kerangka pemikiran yang telah diuraikan di atas, maka dapat diambil hipotesis, diduga bahwa perbandingan ekstrak salak dengan air berpengaruh terhadap karakteristik sari buah dari ekstrak salak Bongkok yang akan dihasilkan.
1.7. Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian dilakukan di Laboratorium Penelitian, Jurusan Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, Universitas Pasundan, Bandung. Proses evaporasi dilakukan di Laboratorium Kimia Organik, Jurusan Kimia, Institut Teknologi Bandung. Proses analisis aktivitas antioksidan ekstrak salak dan produk minuman sari buah salak dilakukan di Laboratorium Penelitian, Pasca Sarjana Kimia, Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam (MIPA), Universitas Padjajaran, Bandung. Penelitian dilakukan mulai dari bulan Januari 2012 sampai dengan bulan April 2012.
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