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SUMMARY

EKA YULIANTI, Chemical Properties Of Nypa Flour (Nypa fruticans wurmb)
By Defatting And Deproteinization Process As Functional Food Source
(Supervised by INDAH WIDIASTUTI).

This study aims to produce nipah fruit flour (Nypa fruticans wurmb) by
defatting and deproteinization and to determine the effect of defatting and
deproteinization on the chemical properties of nipah flour. Differences in the
processing of flour will affect the characteristics of the flour produced. This
research was conducted using a completely randomized design method (CRD)
with the treatments were nipah palm flour (A;), defatting nipah flour (A,), and
defatting deproteinization nipah flour (As) carried out with three repetitions. The
chemical properties of flour tested were water content, ash content, fat content,
protein content, carbohydrate content, total sugar content, soluble dietary fiber
content, insoluble dietary fiber content and total dietary fiber content. The results
showed that defatting and deproteinized nipah flour had water content range
between 7,99-8,79%, ash content range between 0,14-1,46%, fat content range
between 0,20-0,42%, protein content range between 1,60-9,72%, carbohydrate
content range between 48,42-54,41%, total sugar content range between 20,10-
40,57%, soluble dietary fiber content range between 1,39-1,77%, insoluble
dietary fiber content range between 59,55-64,48% and total dietary fiber content
range between 61,95-66,25%.

Keywords : chemical properties, nypa, flour, defatting, deproteination



RINGKASAN

EKA YULIANTI, Kajian Sifat Kimia Tepung Buah Nipah (Nypa Frutican
Wurmb) Dengan Proses Defatting Dan Deproteinasi Sebagai Sumber Pangan
Fungsional (Dibimbing oleh INDAH WIDIASTUTI)

Penelitian ini bertujuan untuk memproduksi tepung buah nipah (Nypa
fruticans wurmb) dengan proses defatting dan deproteinasi dan mengetahui
pengaruh proses defatting dan deproteinasi terhadap komponen kimia tepung
nipah yang dihasilkan. Perbedaan proses pengolahan atau pembuatan tepung akan
berpengaruh terhadap karakteristik tepung yang dihasilkan. Penelitian ini
dilakukan dengan metode rancangan acak lengkap (RAL) dengan perlakuan
proses pembuatan tepung nipah yaitu tepung nipah (A;), tepung nipah defatting
(A,), dan tepung nipah defatting deproteinasi (Asz) dilakukan dengan tiga kali
pengulangan. Sifat kimia tepung yang diuji meliputi kadar air, kadar abu, kadar
lemak, kadar protein, kadar karbohidrat, kadar gula total dan kadar serat pangan.
Hasil penelitian menunjukkan bahwa tepung nipah defatting dan deproteinasi
mengandung kadar air berkisar 7,99-8,79%, kadar abu berkisar 0,14-1,46%, kadar
lemak berkisar 0,20-0,42%, kadar protein berkisar 1,60-9,72%, kadar karbohidrat
berkisar 48,42-54,41%, kadar gula total berkisar 20,10-40,57%, kadar serat
pangan terlarut berkisar 1,39-1,77%, serat pangan tak terlarut berkisar 59,55-
64,48% dan serat pangan total 61,95-66,25%.

Kata kunci : sifat kimia, buah nipah, tepung, defatting, deproteinasi
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Masyarakat modern seiring kemajuan teknologi dan zaman mempengaruhi
pola konsumsi sehari-hari. Pemenuhan kebutuhan dasar dan fungsional manusia
tidak cukup hanya sekedar mengonsumsi makanan yang sederhana. Kebijakan
pasar maupun kesadaran manusia akan pentingnya mengonsumsi makanan yang
bergizi dan sehat telah menjadi budaya yang mempengaruhi sistem yang ada di
masyarakat (Umanailo, 2018). Pemanfaatan sumberdaya alam hayati yang ada di
Indonesia belum termanfaatkan secara maksimal dan membuka peluang untuk
mengembangkan sumberdaya alam hayati menjadi olahan makanan.

Pulau payung Desa Sungsang Kabupaten Banyuasin Il merupakan salah
satu daerah di Sumatera Selatan yang ditumbuhi oleh sumber daya alam hayati
hutan mangrove yang secara langsung maupun tidak langsung memberikan
manfaat untuk kehidupan makhluk hidup di daerah tersebut. Salah satu jenis
mangrove yang ada di daerah pulau payung adalah nipah (Afriyani et al., 2017).
Nipah tumbuh di wilayah zona transisi antara berbagai jenis tumbuhan mangrove
dan hutan dataran rendah di berbagai wilayah di Indonesia. Masyarakat di wilayah
yang ditumbuhi oleh nipah memanfaatkan buah nipah sebagai bahan makanan,
obat tradisional dan bahan peralatan berburu (Melianus et al., 2018). Potensi yang
dimiliki oleh tumbuhan nipah sangat besar apabila dapat dimanfaatkan dengan
baik. Daun tumbuhan nipah dapat digunakan sebagai atap rumah maupun
gulungan rokok tradisional. Kandungan nira pada tumbuhan nipah dapat
digunakan untuk pembuatan cuka nipah. Buah nipah tua dapat dimanfaatkan
menjadi tepung buah nipah yang dapat dikonsumsi dan buah nipah muda dapat
dijadikan manisan ataupun selai. Namun pemanfaatan buah nipah masih jarang
ditemukan dikalangan masyarakat.

Menurut Subiandono et al. (2016) buah nipah yang sudah tua memiliki
kandungan gizi berupa kadar lemak 0,08%; kadar serat kasar 22,1%; kadar serat
pangan 46,18%; kadar protein 8,54%; kadar abu 1,14%; kadar air 38,96% dan
kadar karbohidrat 56,41%. Berdasarkan kandungan gizi dari buah nipah tua dapat
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berpotensi dijadikan sebagai sumber bahan pangan yang tinggi serat pangan dan rendah lemak
yang dapat dikonsumsi oleh orang yang melakukan diet. Buah nipah yang sudah tua dapat
dijadikan sebagai bahan pangan yaitu tepung yang dapat diolah menjadi makanan yang dapat
dikonsumsi oleh masyarakat.

Hasil pengolahan suatu bahan mentah menjadi bahan setengah jadi dengan melalui
proses pengeringan dan penggilingan akan menghasilkan tepung dari suatu bahan tersebut. Buah
nipah yang diolah menjadi tepung akan memiliki nilai yang lebih baik daripada buah nipah yang
belum diolah. Tepung yang dihasilkan akan memiliki umur simpan yang panjang karena
kandungan airnya yang rendah dan dapat dimanfaatkan sebagai bahan tambahan makanan.
Namun komposisi kimia dan kandungan gizi dari tepung tergantung pada sifat dan jenis asal
bahan baku pembuatannya (Nurani dan Yuwono, 2014).

Untuk memenuhi kebutuhan sumber pangan yang disukai dan banyak digunakan oleh
masyarakat seperti tepung perlu dilakukan peningkatan kualitas gizi suatu bahan pangan. Usaha
yang dapat dilakukan diantaranya penghilangan komposisi lemak (defatting) yang dapat
meningkatkan komposisi gizi yang ada di dalamnya dan proses penghilangan protein
(deproteinasi) untuk menghasilkan kadar serat pangan yang lebih tinggi. Wianowska (2014),
menyebutkan bahwa proses defatting dengan ekstraksi sampel menggunakan pelarut n-heksana
bertujuan untuk mengekstrak metabolit sekunder yang terlarut di dalam pelarut non polar dapat
menghasilkan produk dengan nilai gizi yang tinggi dan rendah lemak. Menurut Abun (2006),
pengurangan protein yang berikatan secara fisik dan kovalen dalam suatu bahan dapat dilakukan
dengan deproteinasi. Penelitian pemanfaatan bahan baku buah nipah menjadi tepung akan
dilakukan dengan proses defatting dan deproteinasi untuk mengetahui sifat kimia pada tepung

buah nipah yang dihasilkan.

1.2. Kerangka Pemikiran

Tumbuhan nipah (Nypa fruticans) termasuk tumbuhan dengan menghasilkan buah
tandanan seperti kelapa sawit dan sifatnya yang musiman dengan hasil buah yang
melimpah. Pemanfaatan tumbuhan nipah telah dilakukan sejak dahulu secara
tradisional, diantaranya digunakan sebagai atap rumah dan lidi juga pelepah daun

sebagai kayu bakar (Mutmainnah dan Sribianti, 2016). Pemanfaatan buah nipah belum
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maksimal karena di Indonesia tumbuhan nipah hanya digunakan sebagai tumbuhan
konservasi dan dibiarkan begitu saja.

Kandungan buah nipah berpotensi sebagai pengganti makanan pokok seperti beras,
jagung dan sagu. Hal ini dikarenakan zat yang terkandung dalam buah nipah
mengandung zat karbohidrat, kadar gula, dan kadar protein yang tinggi. Agams et al.
(2016), dalam penelitiannya buah nipah yang sudah tua mengandung pati 66,6%, serat
kasar 22% dan kandungan karbohidrat sebesar 75,25% (Heriyanto et al., 2011).
Dalming et al., (2018), kadar serat kasar pada tepung buah nipah sebesar 46,18% yang
mampu mengikat kolesterol secara in vitro. Pengembangan tanaman nipah yang tertata
dengan baik dapat menjadi substitusi bahan pangan pengganti bahan makanan pokok
yang bernilai gizi yang tinggi.

Penelitian tentang kajian sifat kimia tepung buah nipah telah dilakukan oleh
Subiandono et al., (2016), tepung dengan tingkat kematangan buah yang berbeda. Sifat
kimia yang terkandung di dalam tepung buah nipah penting diketahui untuk
pemanfaatan secara maksimal apabila proses pembuatan tepung dan pengolahannya
berpengaruh terhadap karakteristik kimia yang dihasilkan. Defatting adalah metode
yang dilakukan untuk menghilangkan dan atau mengurangi kandungan lemak yang
terdapat dalam suatu bahan misalnya tepung. Pengurangan kandungan protein dalam
suatu bahan disebut juga dengan deproteinasi (Abun, 2006). Komponen pada bahan
yang berikatan dengan protein dan lemak dapat mempengaruhi sifat fisikokimia bahan
yang dapat menutupi permukaan sehingga menjadi penghalang dalam proses hidrasi,
reaksi enzimatis dan reaksi kimia (Chan et al., 2012). Oleh karena itu, dilakukan
penelitian pengaruh perbedaan proses defatting dan deproteinasi terhadap komponen
kimia tepung buah nipah yang dihasilkan.

1.3. Tujuan Penelitian
Penelitian ini mempunyai tujuan untuk mengetahui pengaruh perbedaan proses defatting

dan deproteinasi terhadap kandungan kimia tepung buah nipah (Nypa fruticans) yang dihasilkan.
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1.4. Manfaat Penelitian
Penelitian ini dapat menjadi sumber informasi kepada masyarakat tentang tepung buah nipah
(Nypa fruticans) rendah lemak dan tinggi serat yang dapat dijadikan bahan pangan untuk

dikonsumsi dan dimanfaatkan.
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