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SUMMARY

NUR IHZA BAHARUDIN, Isolation and Characterization of Nypa Starch (Nypa
fruticans Wurmb) (Supervised by INDAH WIDIASTUTI).

This study aims to characterize the properties of nypa fruit (Nypa fruticans
Wurmb) starch by using different methods of starch isolation. The starch isolation
method used are Water Steeping (WS) which is immersion in water and Alkaline
Steeping (AS) which is immersion in alkaline. It is expected to get the best results
from the differences in the isolation method carried out on the starch properties of
the nypa fruit. The study was carried out in an experimental laboratory with two
treatments, namely WS and AS, and was repeated 3 times. The properties of nypa
starch tested included yield, color, morphology, amylose and amylopectin content,
swelling index and solubility, bulk density, water absorption, oil absorption, and
Fourier Transform Infra Red (FTIR). The data obtained were analyzed
quantitatively and followed by parametric statistics using a different test
(Independent sample t-test). The results are presented in pictures, tables, and
graphs. The results of this study indicate that the yield of starch ranged 13,49-
16,55%. Starch has colors with L* (Lightness) values ranged between 71,04-75,6;
a* (redness) ranged between (-6,94)-(-6,58); and b* (yellowness) ranged between
10,75-19,15. The granule size of starch ranged between 5,67-17,99um. The
amylose content of starch ranged between 2,57-3,708%, while the amylopectin
content of starch ranged between 96,22-97,43%. The swelling power of starch
ranged between 4,18-5,49¢g/g and solubility of starch ranged between 32,77-
36,73%. The bulk density of starch ranged between 0,23-0,63g/ml. The water
absorption capacity of starch ranged between 188,95-262,55%. The oil absorption
capacity of starch ranged between 118,55-139,10%. Starch has the same functional
groups in both starch isolation methods, they are alcohol functional groups (H
bonds), alkene functional groups, alcohol/ester/ether/carboxylic acid/anhydride
functional groups, and aromatic functional groups (absorption out of plane).
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RINGKASAN

NUR IHZA BAHARUDIN. Isolasi dan Karakterisasi Pati Buah Nipah (Nypa
fruticans Wurmb) (Pembimbing INDAH WIDIASTUTI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakterisasi sifat pati buah nipah
(Nypa fruticans Wurmb) dengan menggunakan perbedaan metode isolasi pati.
Metode isolasi pati yang digunakan adalah Water Steeping (WS) yaitu perendaman
dalam air dan Alkaline Steeping (AS) yaitu perendaman dalam alkali. Sehingga
nantinya diharapkan mendapatkan hasil terbaik dari perbedaan metode isolasi yang
dilakukan terhadap sifat pati dari buah nipah. Penelitian dilaksanakan secara
eksperimental laboratorium dengan dua perlakuan, yaitu WS dan AS serta
dilakukan ulangan sebanyak 3 kali. Sifat pati nipah yang diuji meliputi rendemen,
warna, morfologi, kandungan amilosa dan amilopektin, indeks mengembang dan
kelarutan, densitas kamba, daya serap air, daya serap minyak, dan Fourier
Transform Infra Red (FTIR). Data yang diperoleh dianalisis secara kuantitatif dan
dilanjutkan dengan statistik parametrik menggunakan uji beda (Independent sample
t-test). Hasil tersebut disajikan dalam gambar, tabel, dan grafik. Hasil penelitian ini
menunjukkan bahwa rendemen pati yang dihasilkan berkisar 13,49-16,55%. Pati
memiliki warna pati dengan nilai L* (Lightness) berkisar 71,04-75,6; a* (redness)
berkisar (-6,94)-(-6,58); dan b* (yellowness) berkisar 10,75-19,15. Ukuran granula
pati berkisar 5,67-17,99um. Kandungan amilosa pati berkisar 2,57-3,708%,
sedangkan kandungan amilopektin pati berkisar 96,22-97,43%. Indeks
mengembang pati berkisar 4,18-5,499g/g dan kelarutan pati berkisar 32,77-36,73%.
Densitas kamba pati berkisar 0,23-0,63g/ml. Daya serap air pati berkisar 188,95-
262,55%. Daya serap minyak pati berkisar 118,55-139,10%. Pati memiliki gugus
fungsi yang sama pada kedua metode isolasi pati yaitu gugus fungsi alkohol (ikatan
H), gugus fungsi alkena, gugus fungsi  alkohol/ester/eter/asam

karboksilat/anhidrida, dan gugus fungsi aromatik (serapan keluar bidang).

Kata kunci : Isolasi, karakterisasi, sifat pati, buah nipah
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Nipah (Nypa fruticans Wurmb) merupakan spesies palem yang tumbuh di
pesisir pantai serta muara di Samudra Hindia dan Pasifik. Food and Agriculture
Organisation/ FAO (2017) menyatakan bahwa habitat asli nipah adalah Asia
Selatan dan Asia Tenggara, di hutan hujan tropis serta rawa-rawa air payau sungai
pasang surut. FAO juga telah menyatakan nipah sebagai palem yang tidak terancam
punah di Asia Tenggara, karena tersedia dalam jumlah yang cukup besar untuk
dimanfaatkan. Di Indonesia sendiri, luasan nipah meliputi 700.000 ha. Sumatera
Selatan merupakan salah satu provinsi yang memiliki mangrove yang luasnya
mencapai 158.900 ha dan salah satu jenis mangrove yang banyak tumbuh di
Sumatera Selatan adalah nipah yang memang kurang dimanfaatkan.

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan Mulki et al. (2020), buah nipah
mengandung kadar karbohidrat 56,41%; kadar air 38,96%; kadar protein 2,95%;
kadar abu 0,98%; dan kadar lemak 0,7%. Selain itu, Ulyatri (2017) juga
menyatakan bahwa buah nipah yang matang mengandung karbohidrat yang cukup
banyak (51,89%), protein yang rendah (0,7-2,54%), serta lemak yang sangat rendah
(0,48-1,16%). Hasil penelitian tersebut menunjukkan bahwa komposisi terbesar
pada buah nipah adalah kandungan karbohidrat. Karbohidrat dapat dikatakan
sebagai senyawa-senyawa hasil fotosintesis tumbuhan yang memiliki Klorofil,
termasuk nipah yang merupakan tumbuhan yang memiliki klorofil. Dilihat dari segi
gizi, karbohidrat terbagi menjadi available carbohydrate yang merupakan
karbohidrat bisa dicerna oleh tubuh manusia; dan unavailable carbohydrate yang
merupakan karbohidrat tidak bisa dicerna oleh tubuh manusia.

Salah satu jenis karbohidrat yang menjadi available carbohydrate dan
karbohidrat utama dikonsumsi manusia serta menjadi simpanan dalam tumbuhan
adalah pati (Siregar, 2004). Pati termasuk jenis polisakarida tersedia melimpah serta
dapat menjadi biokompatibilitas, biodegradabilitas, dan tidak beracun (Yuliana et
al., 2012). Suter (2003) menyatakan bahwa pati bisa menjadi pangan fungsional
sehingga sangat bermanfaat kedepannya untuk produksi pangan fungsional bagi
indusri pangan. Bahkan Afolabi et al. (2012) menyatakan pati tidak hanya bisa
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untuk industri pangan, tetapi pati juga bisa untuk industri polimer, biomedis, dan
farmasi.

Pati didapatkan melalui proses secara alami maupun modifikasi berdasarkan
teknik isolasi yang dilakukan. Teknik isolasi pati sangat dibutuhkan untuk
mendapatkan pati murni dari sumber tanaman. Metode isolasi yang dilakukan akan
mempengaruhi sifat akhir bahan. Menentukan metode isolasi pati yang tepat sangat
penting dalam mengindentifikasi kemurnian, hasil, dan sifat pati nantinya (Correia
dan Beirao-da-Costa, 2012). Isolasi pati pada buah nipah akan dilakukan dengan
menggunakan metode Water Steeping (WS) yaitu perendaman dalam air dan
Alkaline Steeping (AS) vyaitu perendaman dalam alkali atau basa untuk
mendapatkan hasil terbaik dari perbedaan metode isolasi yang dilakukan terhadap

sifat pati dari buah nipah.

1.2. Kerangka Pemikiran

Isolasi pati pada umumnya dilakukan dengan penggilingan, pemisahan serat,
suspensi pati dalam air, sentrifugasi, pemurnian, dehidrasi, dan pengeringan
(Agama-Acevado et al., 2014; Santos et al., 2013). Isolasi pati dengan asam atau
basa dapat mempengaruhi kandungan amilosa, kristalinitas, dan perubahan granula
(Palacio-Fonseca et al., 2013). Metode isolasi pati yang dilakukan dengan
menggunakan metode alkali atau basa, asam, ataupun enzimatik dapat
mempermudah pelepasan pati ketika pati dikaitkan dengan protein dan serat.
Namun, metode isolasi pati dengan metode asam-basa memberikan hasil ekstraksi
yang lebih tinggi dan pati yang lebih murni daripada metode isolasi yang dilakukan
pada umumnya (enzimatik) (Belhadi et al., 2013). Sementara itu, pada penelitian
Correia dan Beirao-da-Costa (2012) membuktikan bahwa isolasi pati dengan
metode alkali atau basa akan memberikan hasil isolasi pati yang unggul
dibandingkan dengan lainnya.

Pada penelitian isolasi pati kacang polong yang dilakukan oleh Sun et al.
(2015) dengan metode basa didapatkan hasil viskositas puncak dan endotermik
yang lebih tinggi daripada pati yang diisolasi dengan metode lainnya. Penelitian
yang dilakukan oleh Wibowo et al. (2008) dengan menguji pisang kepok dengan

rendemen dari isolasi pati perendaman menggunakan pelarut air didapatkan lebih

Universitas Sriwijaya



tinggi dibandingkan dengan perendaman larutan alkali. Sementara itu, perendaman
dengan larutan alkali menunjukkan kandungan amilosa-amilopektin, protein, dan
indeks mengembang-kelarutan yang lebih tinggi dan baik dibandingkan dengan pati
dengan perendaman air.

Isolasi pati dari tepung babassu dengan perendaman pada basa menghasilkan
hasil ekstraksi yang lebih tinggi dan lebih murni dibandingkan dengan perendaman
dalam air. Kandungan amilosa yang lebih rendah dan kandungan amilopektin yang
lebih tinggi dalam pati perendaman pH basa diartikan bahwa kristalinitas yang lebih
besar dan stabilitas termal. Granula pati yang diaglomerasi dalam pati perendaman
pH basa menyebabkan distribusi ukuran partikel polimodal yang mempengaruhi
stabilitas termal dan meningkatkan kekuatan pembengkakan pati (Maniglia dan
Tapia-Blacido, 2016).

1.3. Tujuan Penelitian

Penelitian ini bertujuan mengetahui karakterisasi sifat pati buah nipah (Nypa
fruticans Wurmb) dengan menggunakan perbedaan metode isolasi pati. Metode
isolasi pati yang digunakan adalah Water Steeping (WS) yaitu perendaman dalam
air dan Alkaline Steeping (AS) yaitu perendaman dalam alkali. Sehingga nantinya
diharapkan mendapatkan hasil terbaik dari perbedaan metode isolasi yang

dilakukan terhadap sifat pati dari buah nipah.

1.4. Manfaat Penelitian

Penelitian ini diharapkan dapat menambah informasi kepada masyarakat
mengenai sifat pati buah nipah (Nypa fruticans Wurmb) serta menjadikan referensi
produk modifikasi dari buah nipah.
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