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 SUMMARY 

NURKALIMA AISYAH. Physicochemical and Sensory Analysis of Salt from 

Nipah Fronds (Nypa fruticans) by Calcination Method (Supervised by SITI 

HANGGITA RACHMAWATI and PUSPA AYU PITAYATI) 

 

 Nipah fronds can be utilized as salt because they are rich in inorganic 

elements such as Na, K, Cl, Mg, Ca, Si, P, S and Al. Nipah salt is generally 

obtained from the flesh of old nipah fronds. This study aims to determine the 

physical, chemical and sensory characteristics of nipah salt using calcination 

temperature variations. Calcination is a high-temperature combustion process to 

remove organic and volatile substances,  leaving purer inorganic substances. This 

study uses a Randomized Complete Block Design (RCBD) with the treatment of 

different calcination temperatures with three treatment levels P1 (550 ℃), P2 (650 

℃), P3 (750 ℃) and repeated 3 times. The test parameters observed included 

yield measurement, moisture content, colour (L*, a*, b*), NaCl content, mineral 

content (Na, K) and duo trio sensory test. The results showed that different 

calcination temperatures significantly affected moisture content, colour (L*, a*, 

b*), and NaCl content but were not significantly different from the yield. The test 

results obtained are 1.26, 1.23 and 3.51 moisture content, colour L* (Lightness) 

92.77, 92.37 and 87.62, a* (redness) 1.98, 1.22, 0.31, b* (yellowness) 0,67, 1.21 

and 1,29, NaCl content of 4.31, 17.42 and 26.94. The duo trio sensory test results 

showed significant differences in colour and odour, while the appearance and 

texture parameters were not significantly different. P3 treatment is the best 

treatment with the highest NaCl content and the lowest Na:K ratio. 

 

Keywords: calsination, nipah frond, nipah salt. 
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RINGKASAN 

NURKALIMA AISYAH, Analisis Fisikokimia dan Sensori Garam dari Pelepah 

Nipah dengan Metode Kalsinasi (Dibimbing oleh SITI HANGGITA 

RACHMAWATI dan PUSPA AYU PITAYATI) 

 
 Pelepah nipah dapat dimanfaatkan sebagai garam karena kaya akan 

kandungan unsur anorganik seperti Na, K, Cl, Mg, Ca, Si, P, S dan Al. Garam 

nipah umumnya diperoleh dari daging pelepah nipah yang sudah tua. Penelitian 

ini bertujuan untuk mengetahui mengetahui karakteristik fisik, kimia dan sensoris 

pada garam nipah dengan menggunakan variasi suhu kalsinasi. Kalsinasi 

merupakan proses pembakaran suhu tinggi dengan tujuan menghilangkan zat 

organik dan zat yang mudah menguap sehingga menyisakan zat anorganik yang 

lebih murni. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) 

dengan perlakuan perbedaan suhu kalsinasi dengan 3 taraf perlakuan P1(550℃), 

P2(650℃), P3(750℃) dan dilakukan pengulangan sebanyak 3 kali. Parameter uji 

yang diamati meliputi pengukuran rendemen, kadar air, warna (L*,a*, b*), kadar 

NaCl, kadar mineral, dan uji sensoris duo trio. Hasil penelitian menunjukkan 

perbedaan suhu kalsinasi berpengaruh nyata terhadap kadar air, warna (L*, a*, 

b*), dan kadar NaCl, tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap rendemen. Hasil uji 

yang didapatkan yaitu menghasilkan kadar air 1,26, 1,23 dan 3,51, warna 

L*(Lightness) 92,77, 92,37 dan 87,62, a* (redness) 1,98, 1,22, 0,31, 

b*(yellowness) 0,67, 1,21 dan 1,29, kadar NaCl sebesar 4,31, 17,42 dan 26,94. 

Hasil uji sensoris duo trio menunjukkan perbedaan signifikan terhadap warna dan 

bau, sedangkan pada parameter kenampakan dan tekstur tidak berbeda signifikan. 

Perlakuan P3 merupakan perlakuan terbaik dengan kadar NaCl tertinggi dan rasio 

Na:K yang paling rendah. 

 

Kata kunci: Garam nipah, kalsinasi, pelepah nipah. 
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 BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Nipah merupakan tanaman yang banyak tumbuh alami di dataran rendah 

berair seperti di rawa-rawa, sungai, waduk dan sepanjang garis pantai pasang 

surut. Sebagian besar tanaman nipah tumbuh secara alami  namun masyarakat 

belum ada yang membudidayakan tanaman ini secara intensif. Hal tersebut 

dikarenakan manfaat nipah penggunaannya masih terbatas biasanya dijadikan atap 

rumah dan anyaman dalam jumlah yang relatif kecil (Erdiyus, 2017). Tanaman 

nipah pemanfaatannya masih belum optimal, mengingat potensi kulit nipah  yang 

ketersediaannya cukup besar. Menurut Baharudin (2009), menyatakan bahwa 

dalam satu hektar pohon nipah terdapat sekitar 8.000 pohon, sehingga 

diperkirakan dalam satu hektar terdapat sekitar 48 ton limbah kulit buah dan 

pelepah nipah pertahunnya. Usaha yang dapat dilakukan dalam rangka 

memaksimalkan nilai ekonomis tanaman nipah adalah dengan diversifikasi 

pangan pemanfaatan dan pengolahan pelepah nipah sangat penting guna untuk 

meminimalkan limbah di industri pangan dan memberikan nilai tambah pada 

pelepah nipah. Salah satu bentuk diversifikasi pada pelepah nipah adalah 

dijadikan sebagai garam. Garam nipah umumnya diperoleh dari daging pelepah 

yang sudah tua (Santoso, 2005). 

Kandungan kimia pelepah nipah terdiri dari kandungan organik dan 

anorganik, kandungan organik terdiri dari selulosa 35.1%, hemiselulosa 26,4%, 

lignin 17,8%, pati 0,3% dan abu 11,7% serta kandungan unsur anorganik seperti 

Na, K, Cl, Mg, Ca, Si, P, S dan Al (Tamunaida, 2011). Kandungan anorganik 

seperti Na, K, dan Cl itulah yang memberikan rasa asin pada makanan. Hal 

tersebut didukung oleh penelitian Andriani (2018), yang menjadikan pelepah 

nipah sebagai bahan yang memberikan rasa asin pada makanan. Garam 

merupakan mineral kristal yang umum digunakan dalam industri pangan sebagai 

pemberi rasa pada makanan dan seringkali digunakan sebagai pengawet alami 

serta campuran bahan kimia. Berdasarkan SNI 3536:2016 tentang garam 

konsumsi beriodium, menerangkan bahwa komponen utama garam konsumsi 
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berupa kadar natrium klorida (NaCl) sebesar 94,7% (BSN, 2016). Garam 

konsumsi mengandung kadar natrium yang tinggi, natrium berperan penting 

dalam kesehatan tubuh manusia, namun kandungan natrium yang tinggi diduga 

dapat menjadi salah satu penyebab hipertensi (Frisoli, 2012). Faktor yang 

mempengaruhi angka hipertensi salah satunya adalah konsumsi garam berlebih. 

World Health Organization 2022 (WHO), menargetkan untuk mengurangi asupan 

kadar natrium hingga 30% pada tahun 2025. Salah satu upaya yang dapat 

dilakukan untuk mengurangi angka hipertensi adalah memanfaatkan sumber daya 

alam untuk dijadikan sebagai garam diet rendah natrium. Bagian pelepah nipah 

mempunyai rasa asin dan kadar natrium yang rendah sehingga sangat berpotensi 

dijadikan sebagai garam diet. Garam diet merupakan garam yang mempunyai 

komponen utama berupa kandungan NaCl maksimal 60% (BSN 8208:2016).  

 Sebagian masyarakat di wilayah Papua, Kalimantan dan Sumatera 

khususnya di Jambi telah mengenal garam nipah dan menggunakannya sejak lama 

dengan pengolahan secara tradisional. Masyarakat Sarawak, Malaysia juga telah 

melakukan pengolahan pelepah nipah sebagai garam dengan sebutan garam 

apong. Pada penelitian Muslimin (2024), mengenai pembuatan garam nipah, hasil 

yang didapatkan dari proses penguapan yaitu berwarna kecokelatan, hal tersebut 

menjadi salah satu dasar dalam penelitian ini untuk menghasilkan garam nipah 

yang berwarna putih menggunakan metode kalsinasi. Hasil pengabuan yang 

sempurna dapat dihasilkan dari pembakaran dengan suhu 550℃(Sunartaty, 2017), 

selanjutnya pada penelitian Nurhaeni (2016) menyatakan bahwa intensitas 

senyawa dalam suatu bahan dapat meningkat seiring dengan meningkatnya suhu 

kalsinasi sampai dengan 800℃. Penggunaan temperatur kalsinasi yang kurang 

dari semestinya akan mengakibatkan tujuan dari kalsinasi tidak tercapai, 

sebaliknya penggunaan temperatur kalsinasi yang terlalu tinggi dapat 

menyebabkan sebagian senyawa hilang dan menyebabkan beberapa mineral 

menjadi tidak larut (Herlinawati et al, 2020). Oleh sebab itu penelitian ini 

dilakukan untuk menentukan suhu kalsinasi yang tepat untuk mendapatkan 

kriteria garam diet yang baik.  

 

1.2. Rumusan Masalah 

Adapun rumusan masalah dari penelitian ini adalah sebagai berikut: 
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1. Bagaimana sifat fisikokimia garam dari pelepah nipah menggunakan metode 

kalsinasi? 

2. Perlakuan suhu mana yang menghasilkan garam dengan karakteristik 

terbaik? 

3. Bagaimana penilaian terhadap uji kesukaan garam dari pelepah nipah? 

 

1.3. Tujuan Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perlakuan suhu kalsinasi yang 

tepat untuk menghasilkan kriteria garam diet yang baik. 

 

1.4. Manfaat Penelitian 

Penelitian ini memiliki manfaat memberikan informasi terkait sifat fisik 

kimia dan sensoris garam dari pelepah nipah (Nypa fruticans) serta mengetahui 

perlakuan terbaik dalam pengeringan garam.  

 

1.5. Hipotesis 

H0 :  Perbedaan suhu kalsinasi tidak berpengaruh nyata terhadap hasil fisik      

kimia garam dari pelepah nipah. 

H1 :  Perbedaan suhu kalsinasi berpengaruh nyata terhadap hasil fisikokiia 

garam dari pelepah nipah.  
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