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SUMMARY 

YUNI ANTIKA. Extraction of polyphenolic compounds from nipah fruit fiber 

(Nypa fruticans) as a source of natural antioxidants with different solvents 

(Supervised by SABRI SUDIRMAN). 

 

Nipah fruit fibers (Nypa fruticans) contain bioactive compounds, namely 

polyphenolic compounds which function as antioxidant compounds. The bioactive 

compound content in nipah fruit fibers (Nypa fruticans) can be obtained through an 

extraction process. Extraction is the process of separating the various components 

present in a material and then extracting them using a certain type of solvent. This 

research aims to determine the effect of different solvents on the extraction of 

polyphenolic compounds from nipah fruit fiber (Nypa fruticans) as a natural 

antioxidant. This research was carried out experimentally in a laboratory using a 

Randomized Block Design (RAK) and the data obtained were analyzed using 

ANOVA and the Honest Significant Difference (BNJ) test. Extraction of 

polyphenolic compounds from palm fruit fibers (Nypa fruticans) consisted of 3 

treatments with different solvents consisting of distilled water, 50% ethanol and 

50% acetone. The parameters observed consisted of: extract yield, total phenolic 

content, total tannin content, total flavonoid content, antioxidant activity, and 

functional group analysis. The results of the research showed that different solvents 

had a significant effect on the total yield, total phenolic content, total tannin content, 

total flavonoid content, but had no significant effect on the antioxidant activity of 

nipah fruit fibers (Nypa fruticans). Extraction of polyphenolic compounds from 

palm fruit fibers (Nypa fruticans) with different types of solvents resulted in an 

average total yield of 14.19% sample to 14.65% sample, total phenolic content of 

9.50 mg GAE/g sample to 40.09 mg GAE/g sample, total tannin content of 15.04 

mg TAE/g sample to 51.45 mg TAE/g sample, total flavonoid content of 1.89 mg 

QE/g sample to 14.19 mg QE/g sample, Antioxidant activity testing with a 

concentration of 2 mg/mL sample was 62.42% to 87.70%, and there are O-H, C=C, 

C-H and C-O functional groups and does not have the C=O functional group. The 

50% acetone solvent treatment was determined as the best treatment based on the 

results of total phenolic content, total tannin content, antioxidant activity, and had 

no significant effect on total yield. 

 

Keywords: antioxidants, extraction, different solvents, polyphenolic compounds, 

palm fiber 



  

RINGKASAN 

YUNI ANTIKA. Ekstraksi senyawa polifenol serabut buah nipah (Nypa fruticans) 

sebagai sumber antioksidan alami dengan perbedaan pelarut (Dibimbing oleh 

SABRI SUDIRMAN). 

 

Serabut buah nipah (Nypa fruticans) mengandung senyawa bioaktif yaitu 

senyawa polifenol yang berfungsi sebagai senyawa antioksidan. Kandungan 

senyawa bioaktif dalam serabut buah nipah (Nypa fruticans) bisa didapat melalui 

proses ekstraksi. Ekstraksi merupakan proses memisahkan berbagai komponen 

yang ada dalam bahan dan kemudian mengekstraknya menggunakan jenis pelarut 

tertentu. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbedaan pelarut 

terhadap ekstraksi senyawa polifenol serabut buah nipah (Nypa fruticans) sebagai 

antioksidan alami. Penelitian ini dilaksanakan secara eksperimental laboratorium 

menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dan data yang diperoleh 

dianalisis menggunakan ANOVA dan uji lanjut Beda Nyata Jujur (BNJ). Ekstraksi 

senyawa polifenol serabut buah nipah (Nypa fruticans) terdiri dari 3 perlakuan 

dengan perbedaan pelarut terdiri dari akuades, etanol 50%, dan aseton 50%. 

Parameter yang diamati terdiri atas: rendemen ekstrak, kadar total fenolik, kadar 

total tanin, kadar total flavonoid, aktivitas antioksidan, dan analisis gugus fungsi. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbedaan pelarut berpengaruh nyata 

terhadap total rendemen, kadar total fenolik, kadar total tanin, kadar total flavonoid, 

namun tidak berpengaruh nyata terhadap aktivitas antioksidan serabut buah nipah 

(Nypa fruticans). Ekstraksi senyawa polifenol serabut buah nipah (Nypa fruticans) 

dengan perbedaan jenis pelarut menghasilkan rata-rata kadar total rendemen 

sebesar 14,19% sampel sampai 14,65% sampel, kadar total fenolik sebesar 9,50 mg 

GAE/g sampel sampai 40,09 mg GAE/g sampel, kadar total tanin sebesar 15,04 mg 

TAE/g sampel sampai 51,45 mg TAE/g sampel, kadar total flavonoid sebesar 1,89 

mg QE/g sampel sampai 14,19 mg QE/g sampel, pengujian aktivitas antioksidan 

dengan konsentrasi 2 mg/mL sampel  adalah 62,42% sampai 87,70%, dan terdapat 

gugus fungsi O-H, C=C, C-H dan C-O dan tidak memiliki gugus fungsi C=O. 

Perlakuan pelarut aseton 50% ditetapkan sebagai perlakuan terbaik berdasarkan 

hasil kadar total fenolik, kadar total tanin, aktivitas antioksidan, dan tidak 

berpengaruh nyata dengan total rendemen. 

 

Kata kunci: antioksidan, ekstraksi, perbedaan pelarut, senyawa polifenol, serabut 

buah nipah
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Nipah (Nypa fruticans) adalah bagian dari keluarga Arecaceae (palem), yang 

hidup di kawasan rawa dengan air payau atau di area pasang surut yang berdekatan 

dengan pesisir pantai. Tanaman nipah berperan penting dalam ekosistem hutan 

mangrove, membentuk sekitar 30% dari keseluruhan luas hutan mangrove 

(Khairunnisa et al., 2020). Di Indonesia, nipah ditemukan di wilayah Sumatera, 

Kalimantan, Jawa, Maluku, Sulawesi, dan Papua (Irawan et al., 2015). Potensi 

tanaman nipah sangat signifikan karena hampir seluruh bagiannya dapat 

dimanfaatkan. Beberapa pengaplikasian yang telah dilakukan dari nipah meliputi 

gula, garam, makanan ringan, dan tepung yang berasal dari buah nipah (Subiandono 

et al., 2016). Bagian nipah yang masih jarang aplikasikan oleh Masyarakat yaitu 

serabut dari buah nipah. 

Nipah memiliki potensi untuk dijadikan sumber makanan. Setiap hektare 

pohon nipah dapat menghasilkan sekitar 2,55 ton daging buah nipah, yang bisa 

diolah menjadi 1,99 ton tepung dari buah nipah. Kualitas tepung dari buah nipah  

sebanding dengan beras, juga pada kandungan karbohidratnya yang mencapai 

75,25%. Sementara itu, dari bagian serabut buah nipah, setiap hektare dapat 

menghasilkan sekitar 5 ton serabut yang masih belum banyak dimanfaatkan 

(Heriyanto et al., 2011). Tanaman nipah juga mengandung metabolit sekunder yang 

baik di bagian daun dan buahnya (Lestari et al., 2016). Buah nipah memiliki 

sejumlah senyawa metabolit sekunder, termasuk flavonoid, fenol, tanin, dan 

saponin (Sudirman et al., 2024). Jika dibandingkan dengan buahnya, daun nipah 

umumnya memiliki konsentrasi metabolit sekunder yang lebih tinggi. Selain itu, 

serabut buah nipah juga diduga mengandung senyawa bioaktif karena dari segi 

karakteristiknya hampir mirip dengan serabut kelapa yang juga mengandung 

senyawa bioaktif (Harborne, 1987).      

Kandungan senyawa bioaktif dalam serabut buah nipah bisa didapat melalui 

proses ekstraksi. Dasar dari proses ekstraksi ini adalah memisahkan berbagai 

komponen yang terdapat dalam bahan dan kemudian mengekstraknya 
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menggunakan jenis pelarut tertentu. Proses ekstraksi dengan pelarut seperti etanol, 

aseton, dan akuades dapat membantu memisahkan senyawa-senyawa penting yang 

terdapat dalam bahan tersebut (Verdiana, 2018). 

Memilih pelarut yang akan digunakan dalam proses ekstraksi perlu 

mempertimbangkan karakteristik dari bahan yang akan diambil. Secara umum, 

suatu zat dapat lebih mudah terlarut dalam suatu pelarut yang memiliki polaritas 

serupa. Serabut buah nipah memiliki tingkat senyawa polifenol seperti fenolik, 

tanin, flavonoid, dan antioksidan yang bervariasi tergantung pada jenis pelarut dan 

cara ekstraksinya (Matanjun, 2008). 

Berdasarkan penelitian Evitasari dan Susanti (2021), total kandungan polifenol 

dalam ekstrak teh hijau yang diperoleh melalui proses maserasi dengan variasi 

konsentrasi pelarut menunjukkan nilai maksimum pada perlakuan etanol 50%, yaitu 

sebesar 16,377 mg GAE/100 g dari sampel, dibandingkan dengan perlakuan etanol 

30% yang hanya mendapat 11,294 mg GAE/100 g dari sampel. Perbedaan ini 

dikarenakan sifat kepolaran dari etanol yang digunakan. Polifenol yang terlarut 

memiliki karakteristik semipolar, sehingga penggunaan pelarut etanol dengan 

konsentrasi 50% dalam metode maserasi mampu mengekstrak lebih banyak 

senyawa polifenol. Menurut Perva-Uzunalic et al. (2006) Pelarut aseton dengan 

konsentrasi 50% menunjukkan efisiensi ekstraksi polifenol pada teh yang lebih 

tinggi, yaitu mencapai 99,3 %, jika dibandingkan dengan aseton 80 % yang hanya 

menghasilkan 95,8%. Selain itu, kadar polifenol yang didapat dari air, 

metanol, serta campuran metanol-air adalah masing-masing 9,21; 7,09; dan 6,85 

g/100 g dari serbuk kering teh. Hal ini menunjukkan bahwa variasi dan konsentrasi 

pelarut berdampak pada jumlah senyawa bioaktif dan juga aktivitas antioksidan 

dari ekstrak yang diperoleh. Penelitian ini juga mengindikasikan bahwa belum 

ada studi yang membahas perbedaan jenis pelarut yang dipakai untuk 

mengekstraksi senyawa polifenol dari serabut buah nipah, Sehingga perlu adanya 

penelitian lebih lanjut mengenai hal tersebut. 

 

1.2. Rumusan Masalah 

   Adapun rumusan masalah dari penelitian ini adalah sebagai berikut. 

1. Apakah perbedaan pelarut berpengaruh terhadap rendemen ekstrak serabut 
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buah nipah? 

2. Pelarut manakah yang efektif untuk mengekstrak senyawa polifenol dari 

serabut buah nipah? 

3. Bagaimana pengaruh perbedaan pelarut terhadap aktivitas antioksidan ekstrak 

serabut buah nipah? 

 

1.3. Tujuan Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk menentukan pengaruh perbedaan pelarut seperti 

akuades, etanol 50%, dan aseton 50% terhadap rendemen ekstrak, senyawa 

polifenol, dan aktivitas antioksidan dari serabut buah nipah. 

 

1.4. Manfaat Penelitian 

Adapun manfaat dari penelitian ini adalah sebagai berikut. 

1. Dapat mengetahui senyawa polifenol dan aktivitas antioksidan dari ekstraksi 

serabut buah nipah dengan menggunakan jenis pelarut yang berbeda. 

2. Dapat memberikan informasi kepada masyarakat terkait manfaat serabut buah 

nipah terutama pada kesehatan dengan potensi sebagai antioksidan alami. 

3. Dapat mengetahui perlakuan terbaik yang menghasilkan senyawa polifenol dan 

aktivitas antioksidan tertinggi pada serabut buah nipah. 

 

1.5. Hipotesis Penelitian 

H0: Perbedaan jenis pelarut tidak berpengaruh nyata terhadap rendemen, 

kandungan senyawa polifenol, dan antioksidan ekstrak serabut buah nipah. 

H1:  Perbedaan jenis pelarut berpengaruh nyata terhadap rendemen, kandungan 

senyawa polifenol, dan antioksidan ekstrak serabut buah nipah. 
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