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ABSTRACT 

 

Nipah fruit (Nypa fructicans Wurmb) is one of the plants that are commonly found on the coast. This study 

aims to extract and determine the levels of galactomannan contained in nipah fruit. Extraction was carried 

out by soaking the nipah fruit powder (20 g) into distilled water and deposited using 96% ethanol as a 

precipitating agent. The precipitate obtained was white, dried and then weighed. From the research results 

obtained galactomannan as much as 0.12 g. based on the results of the calculation of the yield obtained by 

0.6%. 
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ABSTRAK 

 

Buah nipah (Nypa fructicans Wurmb) merupakan salah satu tumbuhan yang banyak ditemukan di pesisir 

pantai. Penelitian ini bertujuan untuk mengekstraksi dan menentukan kadar galaktomanan yang terdapat 

dalam buah nipah. Ekstraksi dilakukan dengan cara merendam bubuk buah nipah (20 g) ke dalam akuades 

dan diendapkasn menggunakan agen pengendap etanol 96%. Endapan yang diperoleh berwarna putih, 

dikeringkan kemudian ditimbang. Dari hasil penelitian diperoleh galaktomanan sebanyak 0,12 g. berdasrkan 

hasil perhitungan rendamen diperoleh sebesar 0,6%. 

 

Kata kunci: Nipah, galaktomanan, Ekstraksi, endapan, dan etanol. 

 

PENDAHULUAN 
Buah Nipah (Nypa fruticans Wurmb) 

merupakan famili dari palma (Arecaceae) yang 

tumbuh di kawasan mangrove dan daerah 

pinggiran sungai. Salah satu Provinsi di mana 

buah nipah tumbuh subur adalah Kalimantan 

timur tepatnya di desa Lombok, Kecamatan Long 

Ikis, Kabupaten Paser[1].  

Tepung buah nipah memiliki banyak 

kandungan gizi seperti protein, lemak, vitamin, 

karbohidrat, kadar air 5,57%, kadar abu 2,35%, 

serat kasar 24,14%, nilai kalori 226,29 cal/100gr, 

seng 17,13 mg/kg dan besi 405,32 mg/kg selain 

itu tepung buah nipah memiliki kandungan 

galaktomanan[2]. Galaktomanan merupakan 

polisakarida yang terdiri dari manosa dengan 

gugus samping galaktosa, yang dihubungkan 

dengan ikatan   1,4 pada unit manosa yang 

bersifat hidrofobik dan   1,6 pada unit 

galaktosa yang bersifat hidrofilik[4]. 

Galaktomanan mempunyai sifat fungsional 

sebagai agen pengemulsi, pengental, penstabil, 

dan mikroenkapsulasi serta galaktomanan dapat 

digunakan untuk industri makanan atau industri 

yang terkait dengan desain produk makanan 

inovatif, untuk industri kesehatan (framasi), dan 

untuk industri kosmetik[5]. 

Beberapa penelitian sebelumnya 

menunjukkan bahwa isolasi galaktomanan bisa 

dilakukan dengan cara merendam bubuk buah 

nipah dengan akuades kemudian diendapkan 

menggunakan agen pengendap. Ekstraksi 

galaktomanan dari buah nipah dengan 

menggunakan pelarut methanol menghasilkan 

rendamen sebesar 31,25% dengan jumlah 

perbandingan  pengendap dan tepung nipah 

sebesar 20:1[5], pada Isolasi galaktomanan dari 

ampas kelapa 200 g dengan menggunakan pelarut 

metanol, kecepatan pengadukan 900 rpm, waktu 

ekstraksi 5 jam pada suhu 50    , diperoleh 
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rendemen sebesar 0,45%[6]. Penelitian lain 

tentang isolasi galaktomanan dari kolang-kaling 

170 gr dengan menggunakan etanol 96% sebagai 

agen pengendap didapatkan rendemen sebesar 

5,52%[7]  

Berdasarkan uraian di atas, maka dalam 

makalah ini akan dilaporkan mengenai isolasi 

dan penentuan rendamen galaktomanan dari buah 

nipah yang dikoleksi dari daerah Kec Long Ikis, 

desa Lombok kabupaten Paser. 

METODOLOGI PENELITIAN 

Alat 

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian 

ini adalah tabung reaksi, ayakan 60 mesh, 

spatula, Erlenmeyer, gelas beaker, gelas ukur, 

magnetik stirrer, pipet tetes, sentrifugasi, oven 

dan pipet ukur. 

Bahan 

Bahan yang digunakan pada penelitian ini 

adalah akuades, etanol 96%, buah nipah, dan 

kertas saring. 

 

Prosedur Kerja 

Preparasi Buah Nipah 

Sampel berupa buah Nipah (Nypa fruticans 

Wurmb) dibersihkan terlebih dahulu dari serabut 

dan tempurungnya lalu dicuci dengan air yang 

mengalir untuk menghilangkan kotoran yang 

menempel,. Kemudian sampel di potong tipis-

tipis, dikeringkan dengan panas matahari hingga 

kering. Selanjutnya sampel dihaluskan dengan 

menggunakan mesin giling dan diayak 

menggunakan ayakan 60 mesh. Tepung buah 

Nipah yang diperoleh, disimpan dalam wadah 

kering[5]. 

 

Ekstraksi Galaktomanan dari Buah Nipah 

Sebanyak 20g tepung buah Nipah 

dilarutkan dengan akuades 100 mL selanjutnya 

dihomogenkan dengan magnetic stirrer pada 

kecepatan yang sedang selama 1 jam. Kemudian 

campuran disentrifugasi  dengan kecepatan 3000 

rpm selama 60 menit hingga terbagi menjadi dua 

bagian yaitu supernatan dan endapan. Supernatan 

dipisahkan kemudian ditambahkan 1 mL etanol 

96% dan didiamkan selama 24 jam dalam lemari 

pendingin, lalu disaring. Residu ditambahkan  

dengan etanol p.a hingga mengeras dan disaring 

kembali. Selanjutnya residu dikeringkan di dalam 

oven pada suhu 50   hingga kering[8]. 

 

Penentuan Kadar Galaktomanan 

Analisis yang digunakan untuk mengetahui 

persentasi ekstraksi yang dihasilkan dari 20 gr 

dari tepung buah nipah (Nypa fruticans Wurmb) 

[9]. 

 

           
                 

          
      

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Ekstraski merupakan metode untuk 

pengambilan galaktomanan dari buah nipah 

dilakukan dengan cara merendam  tepung buah 

nipah dengan akuades[10]. Akuades digunakan 

karena galaktomanan mempunyai sifat yang 

mudah larut dalam pelarut polar, serta 

galaktomanan memiliki bentuk cis-hidroksil pada 

cabang gula, sehingga memiliki afinitas yang 

lebih tinggi didalam air dibandingkan dengan pati 

dan selulosa yang polimernya membentuk trans-

hidroksi[11]. Campuran diekstraksi dengan 

magnetik stirrer selama 1 jam, untuk 

menghasilkan rendemen yang optimal hingga 

diperoleh filtrat dan residu[5]. Filtrat yang 

diperoleh dari hasil ekstraksi disentrifugasi 

dengan kecepatan 3000 rpm selama 60 menit. 

Filtrat ditambahkan dengan etanol 96% sebagai 

agen pengendap dengan perbandingan 1:1[12]. 

filtrat dimasukkan kedalam lemari pendingin 

hingga membentuk endapan berwarna putih. 

Endapan yang diperoleh ditambahkan dengan 

etanol p.a hingga endapan mengeras. Endapan 

dikeringkan dengan oven pada 50   selama 3 

jam. Galaktomanan yang diperoleh sebesar 0,12 

g dan perhitungan rendemen dilakukan untuk 

mengetahui efisiensi proses ekstraksi 

galaktomanan dari buah nipah[13], sehingga 

didapatkan galaktomanan sebesar  0,6%. 

 

KESIMPULAN 
Berdasarkan hasil yang diperoleh dapat 

disimpulkan bahwa ekstraksi dari bubuk buah 

nipah menghasilkan galaktomanan sebesar 0,12 

gr  dan persen rendemen yang didapatkan sebesar 

0,6%.   
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