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SUMARRY  

 

ENJELYNA SIMANJUNTAK, Physical Properties Of Nypa Flour (Nypa 

frutican wurmb) With Defatting  And Deproteination Process As Fuctional Food 

Source (Supervised by INDAH WIDIASTUTI). 

 

This study aims to produce nipa fruit flour (Nypa furtican) by defatting and 

deproteination processes and to determine the effect of defatting and deproteina-

tion processes on the physical characteristics of nypa flour. Differences in the 

processing or manufacture of flour will affect the characteristics of the flour. It 

support the ulltilizer nypa flour as a functional food source.  This research was 

conducted using a completely randomized design method (CRD) with the 

processing of nypa  flour manufacture treatments nypa flour (P1), defatting nypa 

flour (P2), and defatting deproteinized nypa flour (P3) carried out with three 

repetitions. The physical properties of flour tested were water absorption index 

(WAI), water solubility index (WSI), swelling power, bulk density, water hydration 

properties; (water binding capacity and water holding capacity), color test 

(Chromameter) and morphologi structure SEM (Scanning Electron Microscope). 

The results showed that defatting and deproteinized nypa flour had WAI range 

between 3.052 to 3.332 (g/g), WSI range between 0.083-1.313 (g/100 ml) shows 

nypa flour is soluble flour, swelling power range between 3.257-3.552 (g/ml), 

bulk density 0.671-0.685 (g/ml) meets the requirements for the bulk density of 

food powder, WBC ranges from 1.824-1968 (g/g), WHC ranges from 2.191 to 

2.244 (g/g), chomameter color test shows the flour is reddish-cream,  SEM of 

nypa flour has irregular prismatic fibril-shaped aggregates and is hollow in the 

middle. The defatting and deproteination processes can smooth the aggregate 

surface. 
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RINGKASAN 

 

ENJELYNA SIMANJUNTAK, Kajian Sifat Fisik Tepung Buah Nipah (Nypa 

frutican wurmb) Dengan Proses Defatting Dan Deproteinasi Sebagai Sumber 

Pangan Fungsional (Pembimbing INDAH WIDIASTUTI) 

 

 Penelitian ini bertujuan untuk memproduksi tepung buah nipah (Nypa 

furtican) dengan proses defatting dan deproteinasi dan mengetahui pengaruh 

proses defatting dan deproteinasi terhadap karakteristik fisik tepung nipah yang 

dihasilkan. Karakteristik fisik ini mendukung pemanfaatan tepung nipah sebagai 

sumber pangan fungsional. Perbedaan proses pengolahan atau pembuatan tepung 

akan berpengaruh terhadap karakteristik tepung yang dihasilkan. Penelitian ini 

dilakukan dengan metode rancangan acak lengkap (RAL) dengan proses 

pembuatan tepung nipah yang berbeda yaitu tepung nipah (P1), tepung nipah 

defatting (P2), dan tepung nipah defatting deproteinasi (P3) dilakukan dengan tiga 

kali pengulangan. Sifat Fisik tepung yang diuji meliputi indeks penyerapan air 

(IPA),  indeks kelarutan air (IKA), daya kembang, densitas kamba, sifat hidrasi 

air; daya ikat air (Water binding capacity) dan daya tahan air (Water holding 

capacity), uji warna (Chromameter), dan struktur morfologi tepung SEM 

(Scanning Electron Microscope). Hasil penelitian menunjukkan bahwa tepung 

nipah defatting dan deproteinasi memiliki IPA berkisar 3,052-3,332 (g/g), IKA 

berkisar 0,083-1,313 (g/100ml) menunjukkan tepung nipah merupakan tepung 

dapat larut, daya kembang berkisar 3,257-3,552 (g/g), densitas kamba 0,671-0,685 

(g/ml) yang memenuhi syarat densitas kamba makanan berbentuk bubuk, WBC 

berkisar 1,824-1968 (g/g), WHC berkisar 2,191-2,244 (g/g), uji warna tepung 

nipah dengan kromameter menunjukkan tepung nipah memiliki warna krem 

kemerahan, SEM tepung nipah memiliki agregat berbentuk fibril prismatik tidak 

beraturan dan berongga pada bagian tengah. Proses defatting dan deproteinasi 

berpengaruh terhadap kehalusan permukaan agregat.  

 

Kata kunci : Sifat fisik tepung, buah nipah, tepung  nipah, defatting, deproteinasi 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Pola konsumsi dan kebiasaan makan masyarakat berkembang seiring 

dengan perkembangan teknologi dan zaman. Masyarakat telah mengubah pola 

konsumsi dengan memilih makanan bergizi lengkap dan memiliki efek bagi 

kesehatan. Kesadaran masyarakat untuk hidup sehat semakin meningkat diikuti  

dengan permintaan konsumen terhadap peningkatan kualitas bahan pangan. Bahan 

pangan yang diminati oleh masyarakat diharapkan mengandung gizi yang lengkap 

dengan penyajian yang singkat (Metawulandari, 2015). Upaya untuk 

memperbanyak variasi dari pilihan masyarakat dalam kegiatan konsumsi maka 

perlu dilakukan pengembangan olahan makanan berbasis sumberdaya lokal. 

Keanekaragaman hayati Indonesia perlu dikembangkan sebagai sumber pangan. 

Menurut Setyowati dan Wawo (2015), ketergantungan makanan pokok seperti 

beras sebagai sumber karbohidrat dapat dikurangi dengan memanfaatkan 

keanekaragaman flora sebagai sumber pangan (Rahman, 2018).    

Tanaman Nipah (Nypa frutican Wurmb) merupakan tanaman yang menjadi 

komoditas hutan mangrove yang banyak ditemui pada perairan sungai yang 

terdampak pasang surut air laut. Tanaman ini tumbuh di sepanjang sungai 

membentuk komunitas murni. Penyebaran tanaman nipah ini menjadi sumber 

daya berkelanjutan yang dapat dimanfaatkan sebagai  sumber pangan. Buah nipah 

dengan tingkat kematangan tua memiliki tekstur keras dan jarang dimanfaatkan 

(Heriyanto et al., 2011). Dari analisis proksimat nipah oleh Mukli et al. (2020), 

dan Subiandono et al. (2016), menyatakan bahwa buah nipah mengandung 

komposisi proksimat berupa kadar air sebanyak 38,96%; kadar abu 0,98%; Kadar 

lemak 0,7%; kadar protein 2,95% dan kadar karbohidrat 56,41%. Berdasarkan 

penelitian Dalming et al. (2018), buah nipah memiliki kadar serat kasar sebesar 

46,18%. Berdasarkan komponen pada buah nipah menunjukkan buah nipah 

berpotensi dimanfaatkan sebagai sumber bahan pangan.  

Buah nipah memiliki kandungan karbohidrat yang cukup tinggi dapat 

dimanfaatkan sebagai sumber bahan baku pembuatan tepung. Tepung merupakan 
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produk setengah jadi yang diolah dengan proses penggilingan dan pengeringan. 

Tepung  menjadi alternatif yang dianjurkan karena dapat disimpan lebih lama, 

mudah dicampur, dibentuk, dapat diperkaya dengan zat gizi, dan lebih mudah 

dimasak (Chairunnisa, 2019). Pembuatan tepung dari nipah akan menghasilkan 

karakteristik tepung yang berbeda. Pengolahan buah nipah menjadi tepung akan 

menghasilkan tepung tinggi serat sebagai bahan pangan untuk memenuhi 

konsumsi serat.  

Proses pengolahan tepung akan mempengaruhi sifat fisik tepung yang 

dihasilkan. Teknologi defatting dan deproteinasi dilakukan pada tepung nipah 

untuk memperbaiki mutu tepung, agar terhindar dari kerusakan akibat reaksi 

oksidasi lemak dan denaturasi protein. Defatting merupakan penghilangan lemak 

dari suatu bahan untuk memperoleh produk dengan nilai gizi tinggi dan memiliki 

nilai fungsional yang lebih baik (Santosa, 2010). Deproteinasi merupakan 

pengurangan kadar protein yang berikatan secara fisik dan kovalen dalam suatu 

bahan (Abun, 2006). Proses Defatting dan deproteinasi akan menghilangkan 

komponen dalam tepung buah nipah, hilangnya beberapa komponen tepung akan 

mempengaruhi sifat fisik, kimia dan fungsional tepung nipah. Oleh karena itu 

dilakukan penelitian pengaruh proses penghilangan lemak (defatting) dan 

penghilangan protein (deproteinasi) terhadap sifat fisik tepung buah nipah.  

 

1.2. Kerangka Pemikiran 

Tumbuhan nipah (Nypa frutican wurmb) adalah tanaman mangrove  dari 

suku palmae yang hidup secara alami  di sepanjang sungai yang berair tawar 

hingga payau. Penyebaran Nipah ini dapat berpotensi dimanfaatkan sebagai 

sumber bahan pangan. Tumbuhan ini memiliki buah berbentuk bulat menyerupai 

buah pandan yang didalamnya terdapat buah berupa endosperma. Tingkat 

kematangan buah nipah semakin tua mempengaruhi tekstur buah nipah. Buah 

nipah dengan tingkat kematangan tua biasanya memiliki tekstur keras dan 

mengandung lebih sedikit air. Buah nipah tua dijadikan sebagai tepung merupakan 

usaha untuk meningkatkan daya guna nipah  sebagai bahan pangan.  

Masyarakat pesisir memanfaatkan seluruh bagian tanaman nipah untuk 

memenuhi kebutuhan. Salah satu pemanfaatan yang dilakukan pada buah nipah 

yaitu sebagai obat tradisional seperti sakit perut, penurun panas, diabetes, 
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sariawan, sakit gigi dan sakit kepala (Astuti et. al, 2019).  Masyarakat daerah 

Kalimantan mengolah buah nipah sebagai gula nipah, garam nipah, nira dan 

manisan seperti sirup, agar-agar  (Parmita, 2012). Berdasarkan penelitian Sum et 

al. (2013) dan Mukli et al. (2020), buah nipah mengandung komposisi proksimat 

berupa kadar air 38,96%; kadar abu 1,11%; kadar lemak 4,32%, kadar protein 

4,02%; dan kadar karbohidrat 56,41%. Selain komposisi proksimat buah nipah 

juga mengandung mineral berupa Fe, Mg, K, Na (Herman et al., 2011), serat kasar 

sekitar 22% dan pati sekitar 66,6% (Agams et al. (2016), dan senyawa metabolit 

sekunder yaitu flavonoid, fenol, tannin dan saponin (Astuti et al., 2019).  

Komponen karbohidrat yang tinggi pada buah nipah dapat dimanfaatkan 

sebagai sumber pangan berbasis karbohidrat. Buah nipah juga mengandung kadar 

serat yang cukup tinggi sebagai sumber pangan untuk memenuhi kebutuhan serat 

dimasyarakat. Pemanfaatan buah nipah dapat dijadikan sebagai baku pembuatan 

tepung. Pemanfaatan buah nipah menjadi tepung telah dilakukan oleh Heryanto 

(2011), rendemen produksi tepung nipah, Subiandono et al. (2016), tepung dari 

buah nipah tua, Radam et al. (2019), tepung buah nipah dari tempat tumbuh yang 

berbeda, Agams et al. (2016), tepung buah nipah berdasarkan tingkat kematangan. 

Penelitian tersebut memberikan informasi tentang komponen dan kandungan 

kimia tepung buah nipah. Karakteristik tepung akan menentukan penggunaannya 

pada proses pembuatan produk serta hubunganya dengan kualitas produk akhir. 

Untuk meningkatkan pengolahan dan pemanfaatannya maka sifat fisik tepung 

nipah perlu diketahui.  Penelitian tetang kajian sifat fisik tepung nipah telah 

dilakukan oleh Ulyarti et al. (2017), tepung hasil pengolahan buah nipah dengan 

tingkat kematangan yang berbeda. Karakteristik tepung nipah tua oleh Nofiani et 

al. (2021), dengan proses bleaching untuk menghasilkan kukis bebas gluten. Sifat 

fisik tepung menjadi salah satu sifat yang perlu diketahui agar pemanfaatan 

tepung dapat optimal.  

Komponen berupa lemak dan protein yang terkandung pada tepung nipah 

akan dapat mempengaruhi mutu tepung selama penyimpanan. Keberadaan lemak 

pada tepung dapat menurunkan mutu tepung akibat reaksi oksidasi  yang 

menimbulkan bau tengik pada tepung nipah. Kandungan protein pada tepung 

nipah dapat mengalami kerusakan akibat pemanasan, enzim, logam dan asam 
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menyebabkan denaturasi protein. Untuk memperbaiki mutu tepung nipah 

dilakukan proses pengolahan defatting dan deproteinasi pada tepung nipah. 

Defatting merupakan metode yang digunakan untuk menghilangkan sebagian atau 

seluruh lemak yang terdapat pada suatu bahan pangan. Hilangnya komponen 

lemak menjadikan produk memiliki sifat fisik dan fungsional berbeda dari bahan 

bakunya (Santosa, 2010). Deproteinasi merupakan pengurangan kadar protein 

yang berikatan dalam bahan pangan (Abun, 2006).  Hilangnya komponen berupa 

lemak dan protein pada tepung akan mencegah kerusakan tepung akibat reaksi 

oksidasi lemak dan denaturasi protein. Menurut Chan et al. (2012), beberapa 

komponen dapat berikatan dengan suatu bahan seperti protein dan lemak dapat 

mempengaruhi sifat fisikokimia bahan tersebut. Adanya bahan  yang menutupi 

permukaan suatu bahan akan menjadi penghalang dalam proses hidrasi, reaksi 

enzimatis dan reaksi kimia.  Oleh karena itu dilakukan penelitian tentang sifat 

fisik tepung buah nipah dengan proses defatting dan deproteinasi sebagai sumber 

pangan fungsional. Untuk mengetahui karakteristik fisik tepung buah nipah dan 

pengaruh proses defatting dan deproteinasi terhadap karakteristik tepung buah 

nipah.  

 

1.3. Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik umum tepung 

nipah dan karakteristik fisik tepung nipah dengan proses defatting dan 

deproteinasi. Serta memproduksi tepung buah nipah (Nypa furtican wurmb) 

dengan proses defatting dan deproteinasi sebagai sumber pangan fungsional. 

  

1.4. Manfaat 

Penelitian ini bermanfaat untuk melakukan pengembangan pada potensi 

buah nipah (Nypa frutican wurmb) sebagai tepung nipah, tepung nipah rendah 

lemak dan tepung nipah tinggi serat. Menjadikan tepung nipah sebagai sumber 

pangan fungsional yang diharapkan dapat mengembangkan variasi pengolahan 

buah nipah sebagai pangan konsumsi dan menjadi alternatif bahan pangan sumber 

serat.  
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