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Abstrak 

Penelitian ini dilakukan pada bulan Juli sampai Agustus di Laboratorium Teknologi Hasil 
Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Muhammadiyah Sumatera Utara. Untuk menge-
tahui pengaruh waktu dan suhu pengeringan terhadap sifat fisikokimia tepung buah nipah 
(Nypa fruticans). Peneltian dilakukan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 
faktorial dengan 2 faktor, faktor 1 Waktu Pengeringan (W) yang terdiri dari 4 taraf yaitu : 
W1=  3Jam, W2=  4Jam, W3 = 5 Jam dan W4 = 6 Jam Dan faktor II yaitu Suhu Pengeringan 
(S) yang terdiri dari 4 taraf yaitu : S1 = 60oC, S2 = 70oC. S3 = 80oC dan S4 = 90oC. Kadar 
Karbohidrat Waktu berturut-turut : 74,038%, 75,908%, 77,435%, dan 79,803%. Suhu di-
peroleh :76,155%, 76,428%, 77,155% dan 77,485%. Pengaruh Interaksi Waktu Pengerin-
gan dan Suhu Pengeringan Terhadap Kadar Karbohidrat : 73,100% dan 80,370%. Kadar 
Protein Waktu diperoleh :5,563%, 4,995%, 4,310% dan 3,280%. Kadar Air Waktu diperoleh 
: 27,613%, 26,180%, 24,908% dan 23,210%. Suhu diperoleh : 31,210%, 25,063%, 
23,973%, dan 21,665%. Kadar Abu Waktu diperoleh : 1,358%, 1,555%, 1,623% dan 
1,920%. Organolektif Warna Waktu diperoleh : 3,950%, 3,750%, 3,125% dan 2,963%.  

Kata Kunci: Buah Nipah, Tepung Buah Nipah, Penggeringan, Oven 
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1. PENDAHULUAN 
Berkembangnya ilmu dan teknologi akan menghasilkan cara-cara baru untuk 

memenuhi kebutuhan yang semakin luas dan beranekaragam. Sehubungan 
dengan hal tersebut maka untuk memenuhi kebutuhan bahan makanan yang se-
makin meningkat perlu dicari sumber-sumber tanaman baru yang mempunyai kan-
dungan zat makanan dalam rangka penganekaragaman bahan makanan (Fatriani 
dkk., 2011). 

Nipah (Nypa fruticans Wurmb) merupakan tumbuhan tropis yang tumbuh 
subur pada lingkungan air yang asin, namun jarang dijumpai langsung di pan-
tai.Tumbuh pada kondisi optimum saat bagian dasar palem dan rimpangnya ter-
endam air.Oleh karena itu, nipah tumbuh di daerah sungai yang masih ter-
pengaruh oleh arus pasang surut dari sungai (Prohati, 2014). 

Buah nipah memiliki potensi yang besar apabila dimanfaatkan dengan 
baik.Pemanfaatan nipah terutama sebagai sumber penghasil nira yang kemudian 
digunakan untuk produksi gula, cuka, atau alkohol.Daun nipah dimanfaatkan untuk 
membuat atap rumah, sapu lidi, keranjang, tikar dan topi.Daun muda yang masih 
menggulung digunakan secara lokal untuk pembungkus rokok.Beberapa bagian 
juga dimanfaatkan sebagai obat tradisional seperti air dari batang muda digunakan 
sebagai obat herpes, abu dari nipah yang sudah dibakar digunakan untuk me-
nyembuhkan sakit gigi dan kepala.Potensi nipah dikembangkan juga menjadi tana-
man penghasil energi karena dapat menghasilkan alkohol 11000 liter/ha per ta-
hun.Hal ini menunjukkan nipah menghasilkan alkohol lebih banyak dibandingkan 
gula tebu dan ketela pohon (Prohati, 2014). 

Menurut Radam (2016) Buah nipah (Nyfa fruticans Wurmb) memiliki berbagai 
potensi untuk dimanfaatkan oleh masyarakat.Buah nipah mempunyai tingkat ke-
matangan buah yang berbeda diantaranya buah dengan tingkat kematangan 
muda, sedang dan tua.Buah dengan tingkat kematangan muda sering dimanfaat-
kan sebagai campuran es buah (kolang-kaling).Buah dengan tingkat kematangan 
sedang dimanfaatkan sebagai manisan buah dan dikemas dalam botol. Serta buah 
yang mempunyai tingkat kematangan tua bisa diolah menjadi tepung buah nipah 
yang bisa digunakan sebagai pengganti tepung lain.  

Penelitian yang dilakukan oleh Rosidah (2009), nipah dimanfaatkan dalam 
pembuatan manisan kering dan manisan basah. Dari data yang dihasilkan buah 
nipah muda mengandung komponen gizi yang baik yaitu kadar air yang masih 
sangat tinggi yaitu 89,13%, kadar abu 0,11%, kadar protein 0,93%, kadar lemak 
0,49% dan kadar serat kasar 0,31%. Subiandono dkk.(2011) menyatakan bahwa 
nipah yang sudah tua dimanfaatkan dalam pembuatan tepung sebagai sumber 
pangan dari hutan mangrove. 

2. METODE 
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian Fakultas 

Pertanian Universitas Muhammadiyah Sumatera Utara pada bulan Juli sampai 
Agustus 2020. Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah daging buah 
nipah tua, K2SO4 10%, HgO, H2SO4 0,05 N, NaOH-Na2S2O3,H3BO3 1%, NaOH 
1,25%, H2SO 25%, KI 20% ,Na2S2O 0,1 N, K2Cr2O7 0,1 N, HCl 0,02 N. Alat yang 
digunakan adalah pisau, timbangan, blender, oven, ayakan, kantong plastik, nam-
pan, panci, tanur, cawan porselen, desikator, erlenmeyer, spatula, timbangan 
analitik, gelas ukur, pipet tetes dan sarung tangan. 

Peneltian dilakukan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial 
dengan 2 faktor, faktor 1 Waktu Pengeringan (W) yang terdiri dari 4 taraf yaitu : 
W1=  3Jam, W2=  4Jam, W3 = 5 Jam dan W4 = 6 Jam Dan faktor II yaitu Suhu 



Jurnal Ilmiah Mahasiswa Pertanian [JIMTANI] 
Vol 4 Nomor 1 Januari 2024,  hal 81-92 
ISSN: 2808-7712  
 

83 
Jurnal Homepage: http://jurnalmahasiswa.umsu.ac.id/index.php/jimtani 

Pengeringan (S) yang terdiri dari 4 taraf yaitu : S1 = 60oC, S2 = 70oC. S3 = 80oC 
dan S4 = 90oC. 

Pelaksanaan Penelitian Pembuatan Tepung Buah Nipah Siapkan alat dan ba-
han Kemudian Buah disortasi dan daging buah nipah dipisahkan dari kulit buah 
kemudian dibersihkan dan dicuci dengan air mengalir selanjutnya buah nipah diiris 
tipis dan ditumbuk lalu dikeringkan dalam oven sesuai dengan faktor perlakuan. 
Setelah kering kemudian digiling sampai halus dan diayak dengan ayakan 80 
mesh hingga menjadi tepung buahnipah. Diulangi untuk setiap perlakuan 
kemudian uji sesuai parameter yang diamati. 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 
Berdasarkan data rata-rata hasil pengamatan pengaruh pengaruh waktu pen-

geringan dan suhu pengeringan terhadap parameter tepung buah nipah masing-
masing parameter dapat dilihat pada Tabel 1 dan 2 berikut ini : 

Tabel 1. Pengaruh Waktu Pengeringan Terhadap Parameter Tepung Nipah 

 
Tabel 2. Pengaruh Suhu Pengeringan Terhadap  Parameter Tepung Nipah 

 
Kadar Karbohidrat 
Pengaruh Waktu Pengeringan 

Dari daftar sidik ragam dapat dilihat bahwa pengaruh waktu pengeringan ter-
hadap tepung nipah memberikan pengaruh yang berbeda nyata (p<0,01) terhadap 
kadar karbohidrat. Pengaruh waktu pengeringan terhadap kadar karbohidrat. Se-
makin lama waktu pengeringan yang digunakan maka semakin tinggi kadar kar-
bohidrat yang dihasilkan. Karena selama proses pengeringan kandungan kar-
bohidrat bahan semakin bertambah dengan semakin rendahnya kandungan air 
dalam bahan pangan. Karbohidrat disini adalah karbohidrat secara total yang dida-
lamnya terdapat monosakarida (glukosa dan fruktosa), disakarida (sukrosa, 
maltosa dan laktosa), oligosakarida dan polisakarida (amilum dan selulosa). Kadar 
karbohidrat ini terjadi peningkatan karena selama pengeringan tepung terjadi pe-
rubahan struktur dan warna. Melalui proses enzimatis polisakarida akan dipecah 
menjadi gula sederhana seperti glukosa, fruktosa dan sukrosa (Fitriningrum dkk., 
2013). Kadar karbohidrat yang cukup tinggi menandakan bahwa tepung buah 
nipah mempunyai nilai kalori cukup tinggi sehingga dapat digunakan sebagai ba-
han pangan alternative berbasis karbohidrat (Agams dkk., 2016). 
Pengaruh Suhu Pengeringan 
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Dari daftar sidik ragam dapat dilihat bahwa pengaruh suhu pengeringan ter-
hadap tepung nipah memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata (p<0,01) 
terhadap kadar karbohidrat. Pengaruh suhu pengeringan terhadap kadar kar-
bohidrat. Semakin tinggi suhu pengeringan yang digunakan maka semakin tinggi 
kadar karbohidrat yang dihasilkan. Buah nipah mengandung pati (amilosa dan 
amilopektin) yang tinggi, dimana pati sebagai komponen utama karbohidrat pada 
suhu tinggi dapat mengalami hidrolisis. Meningkatnya suhu akan meningkatkan 
kecepatan hidrolisis pati. Pada suhu tinggi dapat mengalami pemecahan-pemec-
ahan menjadi senyawa-senyawa sederhana seperti glukosa, maltose dan dekstrin. 
Dimana kadar kabohidrat pada suhu tinggi mengalami peningkatan dikarenakan 
kandungan air yang rendah (Erni dkk., 2018). 
Pengaruh Interaksi antara Waktu Pengeringan dengan Suhu Pengeringan 
terhadap Kadar Karbohidrat 

Berdasarkan analisa sidik ragam diketahui bahwa interaksi antara waktu pen-
geringan dengan suhu pengeringan memberikan pengaruh berbeda sangat nyata 
(p<0.01) terhadap indeks bias. Interaksi antara waktu pengeringan dan suhu pen-
geringan terhap kadar karbohidrat tepung nipah mengalami kenaikan. Kadar kar-
bohidrat nilai terendah dapat dilihat pada perlakuan W1S1danW1S1= 73,100% dan 
tertinggi dapat dilihat pada perlakuan W4S4 = 80,370%. Semakin lama waktu pen-
geringan dan suhu pengeringan yang digunakan maka semakin tinggi kadar kar-
bohidrat yang dihasilkan. Karena selama proses pengeringan kandungan kar-
bohidrat bahan semakin bertambah dengan semakin rendahnya kandungan air 
dalam bahan pangan dan meningkatkan kecepatan hidrolisa pati. Pada suhu tinggi 
dan waktu yang lama dapat mengalamipemecahan-pemecahan menjadisenyawa-
senyawa sederhana sepertiglukosa, maltose dan dekstrin. Dimana kadar kabohid-
rat pada suhu tinggi mengalami peningkatan dikarenakan kandungan air yang ren-
dah (Erni dkk., 2018) 
Kadar Protein 
Pengaruh Waktu Pengeringan 

Dari daftar sidik ragam dapat dilihat bahwa pengaruh waktu pengeringan ter-
hadap tepung nipah memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata (p<0,01) 
terhadap kadar protein. Tingkat perbedaan tersebut telah diuji dengan uji beda 
rata-rata dan dapat dilihat pada Gambar 1. 

Gambar 1. Pengaruh Waktu PengeringanTepung Nipah Terhadap Kadar Protein 

 
Pada Gambar 1 dapat dilihat bahwa pengaruh waktu pengeringan terhadap 

kadar protein. Semakin lama waktu pengeringan yang digunakan maka semakin 
rendah kadar protein yang dihasilkan.Hal ini disebabkan oleh kandungan protein 
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dalam buah nipah mulaiterdenaturasi akibat suhu dan lama pengeringan yang se-
makin meningkat.Sejalan dengan pendapat Yuniarti dkk. (2013) bahwa pema-
nasan yang terlalu lama dengan suhu yang tinggi akan menyebabkan protein ter-
denaturasi. Pemanasan dapat merusak asam amino dimana ketahanan protein 
oleh panas sangat terkait dengan asam amino penyusun protein tersebut, se-
hingga hal ini yang menyebabkan kadar protein menurun dengan semakin mening-
katnya suhu pemanasan. 
Pengaruh Suhu Pengeringan 

Berdasarkan analisa sidik ragam diketahui bahwa pengaruhsuhu pengeringan 
tepung nipah memberikan pengaruh yang berbeda tidak nyata dengan (p>0,05) 
terhadap kadar protein sehingga pengujian selanjutnya tidak dilanjutkan. 
Kadar Air 
Pengaruh Waktu Pengeringan 

Dari daftar sidik ragam dapat dilihat bahwa pengaruh waktu pengeringan ter-
hadap tepung nipah memberikan pengaruh yang berbeda nyata (p<0,05) terhadap 
kadar air. Tingkat perbedaan tersebut telah diuji dengan uji beda rata-rata dan 
dapat dilihat pada Gambar 2. 

Gambar 2. Pengaruh Waktu Pengeringan Tepung Nipah Terhadap Kadar Air 

 
Pada Gambar 2 dapat dilihat bahwa pengaruh waktu pengeringan terhadap 

kadar air. Kadar air merupakan salah satu sifat fisik dari bahan yang menunjukkan 
banyaknya air yang terkandung dalam bahan. Semakin tinggi waktu pengeringan 
yang digunakan maka semakin rendah kadar air yang dihasilkan. Hal ini disebab-
kan karena semakin lama suatu bahankontak langsung dengan panas, maka kan-
dungan air juga akan semakin rendah. Hal ini sejalan dengan hasil penelitian Lubis 
(2008) yang menyatakan bahwa lama pengeringan berpengaruh terhadapkadar 
air, hal ini dikarenakan pengeringan yang cukup lama menyebabkan jumlah air 
yang teruapkan lebih banyak sehingga kadar air dalam tepung berkurang. 
Pengaruh Suhu Pengeringan 

Dari daftar sidik ragam dapat dilihat bahwa pengaruh suhu pengeringan ter-
hadap tepung nipah memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata (p<0,01) 
terhadap kadar air. Tingkat perbedaan tersebut telah diuji dengan uji beda rata-
rata dan dapat dilihat pada Gambar 3. 

 
 
 

Gambar 3. Pengaruh Suhu PengeringanTepung Nipah Terhadap Kadar Air 
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Pada Gambar 3 dapat dilihat bahwa pengaruh suhu pengeringan terhadap 

kadar air. Kadar air bahan menunjukkan banyaknya kandungan air persatuan bo-
bot bahan. Semakin tinggi suhu pengeringan yang digunakan maka semakin ren-
dah kadar air yang dihasilkan. Semakin lama suatu bahan kontak langsung 
dengan panas, maka kandungan air juga akan semakin rendah. Menurut Erni dkk. 
(2018) menyatakan bahwa lama pengeringan berpengaruh terhadap kadar air, hal 
ini dikarenakan pengeringan yang cukup lama menyebabkan jumlah air yang 
teruapkan lebih banyak sehingga kadar air dalam tepung berkurang. 
Kadar Abu 
Pengaruh Waktu Pengeringan 

Dari daftar sidik ragam dapat dilihat bahwa pengaruh waktu pengeringan ter-
hadap tepung nipah memberikan pengaruh yang berbeda nyata (p<0,05) terhadap 
kadar abu. Tingkat perbedaan tersebut telah diuji dengan uji beda rata-rata dan 
dapat dilihat pada Gambar 4. 

Gambar 4. Pengaruh Waktu PengeringanTepung Nipah Terhadap Kadar Abu 

 
Kadar abu adalah pembakaran bahan-bahan organik yang diuraikan menjadi 

air (H2O) dan karbondioksida (CO2), tetapi zat anorganik tidak terbakar. Semakin 
tinggi suhu pengeringan yang digunakan maka semakin tinggi kadar abu yang 
dihasilkan. Suhu yang tinggi menyebabkan kadar air dan zat gizi lainnya yang ter-
kandung dalam tepung nipah cepat mengalami penguapan. Hal ini sejalan dengan 
Lubis (2008) bahwa kadar abu tergantung pada jenis bahan, cara penga-
buan,waktu dan suhu yang digunakan saat pengeringan serta semakin rendah 
komponen non mineral yang terkandung dalam bahan akan semakin meningkat-
kan persen abu relatif terhadap bahan. Menurut Winarno (2004) 
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melaporkansemakin tinggi kadar abu dari suatu bahan pangan menunjukkan ting-
ginya kadar mineral dari bahan tersebut. 
Pengaruh Suhu Pengeringan 

Berdasarkan analisa sidik ragam diketahui bahwa pengaruhsuhu pengeringan 
tepung nipah memberikan pengaruh yang berbeda tidak nyata dengan (p>0,05) 
terhadap kadar abu sehingga pengujian selanjutnya tidak dilanjutkan. 
Uji Organoleptik Warna 
Pengaruh Waktu Pengeringan 

Dari daftar sidik ragam dapat dilihat bahwa pengaruh waktu pengeringan ter-
hadap tepung nipah memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata (p<0,01) 
terhadap uji organoleptik warna. Tingkat perbedaan tersebut telah diuji dengan uji 
beda rata-rata dan dapat dilihat pada Tabel 5. 
Gambar 5. Pengaruh Waktu PengeringanTepung Nipah Terhadap Uji  Organoleptik 

Warna 

 
Pada Gambar 5 dapat dilihat bahwa pengaruh waktu pengeringan terhadap 

uji organoleptik warna.Semakin tinggi waktu pengeringan yang digunakan maka 
semakin rendah kesukaan konsumen terhadap warna yang dihasilkan. Pada te-
pung nipah yang dikeringkan selama 3 jam menghasilkan warna putih sedangkan 
tepung nipah yang dikeringkan selama 6 jam menghasilkan warna coklat. Peru-
bahan warna coklat ini berhubungan dengan reaksi pencoklatan non-enzimatis 
pada reaksi maillard. Menurut Mcwilliam (2001) bahwa proses pemanasan dapat 
menyebabkan terjadinya reaksi maillard antara gula pereduksi dari pati dan asam 
amino (gugus amino primer) dari protein yang menghasilkan pembentukan warna 
coklat. Perubahan warna yang terjadi selama reaksi maillard terjadi karena warna 
asli padabahan tersebut mula-mula berubah warna menjadi keemasan, kemudian 
coklat kemerahan dan menjadi warnacoklat. Hal ini juga sejalan dengan pendapat 
Hapsari (2008) bahwa semakin lama dan semakin tinggi suhuyang digunakan un-
tuk proses gelatinisasi akan semakin melarutkan komponen kimia dalam sel se-
hingga memungkinkan gula dan protein untuk bereaksi menghasilkan pigmen 
berwarna coklat.  
Pengaruh Suhu Pengeringan 

Berdasarkan analisa sidik ragam diketahui bahwa pengaruhsuhu pengeringan 
tepung nipah memberikan pengaruh yang berbeda tidak nyata dengan (p>0,05) 
terhadap uji organoleptik warna sehingga pengujian selanjutnya tidak dilanjutkan. 
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4. KESIMPULAN 
Dari hasil penelitian dan pembahasan dapat disimpulkan antara lain : 
1. Waktu pengeringan memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata 

(p<0,01) terhadap kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar karbohidrat dan 
uji organoleptik warna pada tepung nipah. 

2. Suhu pengeringan memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata 
(p<0,01) terhadap kadar air dan kadar karbohidrat serta memberikan 
pengaruhberbeda tidak nyata (p>0,05) terhadap kadar abu, kadar protein dan 
uji organoleptik warna pada tepung nipah. 

3. Interaksi antara waktu pengeringan dan suhu pengeringan memberikan 
pengaruh berbeda sangat nyata (p<0,01) terhadap kadar karbohidrat dan ber-
beda tidak nyata (p>0,05) terhadap kadar air, kadar abu, kadar protein dan uji 
organoleptik warna pada tepung nipah. 

4. Perlakuan terbaik dimiliki pada sampel W4S4karena pada sampel ini nilai uji 
parameternya menunjukan nilai yang baik dan hampir mendekati nilai SNI. 
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