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ABSTRAK 

Buah nipah (Nypa fruticans Wurmb) merupakan sumber pangan lokal yang kaya 

karbohidrat, serat, dan mineral, sehingga berpotensi sebagai bahan baku tepung 

fungsional. Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi pengaruh suhu 

pengeringan (50°C, 55°C, 60°C) dan waktu pengeringan (10, 12, 14 jam) terhadap 

sifat fisiko-kimia tepung buah nipah. Rancangan percobaan yang digunakan adalah 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial dengan dua faktor dan dua kali 

pengulangan. Parameter yang diamati meliputi rendemen, kadar air, serat kasar, 

warna (L, a*, b*), kelarutan, daya mengembang, dan sudut kemiringan. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa kombinasi suhu dan waktu pengeringan 

berpengaruh signifikan terhadap sebagian besar parameter. Perlakuan terbaik 

adalah suhu 60°C selama 10 jam (S3W1), yang menghasilkan rendemen tepung 

tertinggi (42,12%) dan kadar air terendah (8,06%). Nilai warna terbaik (L tertinggi 

= 87,45%) diperoleh pada suhu 60°C selama 14 jam (S3W3), menunjukkan 

pencoklatan minimal. Kelarutan tertinggi (25%) ditemukan pada suhu 60°C selama 

12 jam, sedangkan daya mengembang tertinggi (7,67%) pada suhu 55°C selama 14 

jam. Temuan ini menunjukkan bahwa kondisi pengeringan yang tepat dapat 

mengoptimalkan kualitas tepung buah nipah untuk aplikasi pangan.   

Kata kunci: Buah nipah, Pengeringan, Suhu, Waktu, Tepung. 
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ABSTRACT 

 

Nipah fruit (Nypa fruticans Wurmb) is a local food source rich in carbohydrates, 

fiber, and minerals, making it a potential raw material for functional flour. This 

study aimed to evaluate the effects of drying temperature (50°C, 55°C, 60°C) and 

time (10, 12, 14 hours) on the physicochemical properties of nipah fruit flour. A 

factorial Completely Randomized Design (CRD) with two factors and two 

replications was used. Observed parameters included yield, moisture content, crude 

fiber, color (L, a*, b*), solubility, swelling power, and bulk angle. Results showed 

that the combination of drying temperature and time significantly affected most 

parameters. The best treatment was 60°C for 10 hours (S3W1), yielding the highest 

flour recovery (42.12%) and lowest moisture content (8.06%). The best color value 

(highest L = 87.45%) was achieved at 60°C for 14 hours (S3W3), indicating 

minimal browning. The highest solubility (25%) was found at 60°C for 12 hours, 

and the highest swelling power (7.67%) at 55°C for 14 hours. These findings 

suggest that appropriate drying conditions can optimize the quality of nipah fruit 

flour for food applications. 

Keywords: Nipah fruit, Drying, Temperature, Time, Flour. 
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