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Buah merah adalah buah lokal yang terdapat di daerah pegunungan Papua 

seperti Jayawijaya, Nabire, Timika Dan Manokwari (Santoso et al. 2011; 

Achadiani et al. 2013). Buah merah terdiri dari ratusan biji yang membentuk kulit 

buah dan biji buah merah tersebut ditutupi oleh daging yang sangat tipis yang 

berupa lemak (Tjitrosoepomo, 2005). Hingga sekarang ini pendayagunaan buah 

merah hanya fokus pada daging buah merahnya saja. Sedangkan selain daging 

buah, juga terdapat komponen lain dari buah merah yaitu biji buahnya. 

Septiyaningsih (2010) berhasil mengidentifikasi dan mengisolasi komponen non 

polar dari biji buah merah. Hasil penelitiannya menyatakan bahwa asam lemak 

yang mendominasi komponen non-polar dari biji buah merah. Untuk proses 

penghilangan minyak dan zat-zat sisa yang masih menempel di biji buah merah 

ini maka dimaserasi menggunakan pelarut n-Hexane (non polar), etanol (semi 

polar) dan aquades (polar), kemudian dikeringkan dan ditumbuk sampai halus dan 

disaring.  

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 2 

faktor, yaitu faktor penghilangan minyak dengan 3 pelarut dan 2 suhu 

pengeringan yang berbeda, diulang sebanyak 3 kali. Hasil penelitian menunjukkan 

kadar lemak tertinggi pada P1T2 yaitu etanol dengan suhu 60℃ = 69,04%; kadar 

air tertinggi pada P1T2  yaitu etanol dengan suhu 60℃ = 2,61%; kadar abu 

tertinggi pada P3T1 yaitu aquades dengan suhu 50℃ = 0,98%; warna = 3,91; tekstur 

= 4,16 

KATA KUNCI : Biji Buah Merah, Tepung dan Papua 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

I. PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang  

Salah satu tanaman endemik Tanah Papua adalah buah merah. Bagi orang 

di Wamena biasanya disebut kuansu. Tanaman ini bernama latin Pandanus 

Conoideus karena termasuk dalam keluarga pandan-pandanan. Tanaman ini 

merupakan tanaman tradisional dari Papua, yang tumbuh dan tersebar dari dataran 

tinggi hingga dataran rendah.. Pengembangan tanaman buah merah dapat 

dikatakan baik, karena harganya yang cukup mahal, sehingga berpotensi untuk 

dikembangkan secara besar-besaran karena memiliki nilai ekonomis yang tinggi 

walaupun dibudidayakan dengan cara yang sederhana. Faktor pendukung yang 

lain yaitu tersedianya lahan yang cukup luas di Papua juga terdapat varietas 

unggul walaupun teknologi budidaya panen, dan pascapanen yang masih 

sederhana. 

Tanaman buah merah ini dapat menyesuaikan diri dengan cukup baik pada 

tanah yang tandus dengan pH asam (4,30-5,30). Daerah penyebaran di Papua 

sangat banyak, meliputi Wamena, Pegunungan Bintang, Jayapura, Timika dan 

daerah sekitar Papua Barat (Sorong dan Manokwari). Tanaman ini biasanya 

dibudidayakan secara tradisional, tidak melalui proses pemupukan, dan perlakuan 

pasca panen yang sederhana.  

Proses pengolahan buah merah secara tradisional menghasilkan tiga 

komponen yaitu minyak, air dan juga pasta. Komponen ini didapatkan dengan 

cara buah merah direbus selama ±2 jam. Hasil rebusan tersebut merontokkan biji 

dari mesokarp nya, kemudian diperas hingga kulit bijinya terlihat berwarna putih, 

dan menghasilkan pasta buah merah. Pasta buah tersebut dipanaskan dengan api 

kecil hingga keluar minyaknya. Minyaknya di diambil, disaring dan diendapkan ± 

1 jam. Minyak buah merah tersebut disaring ulang dan diendapkan selama ±24 

jam., kemudian disaring lagi untuk menghilangkan pasta yang masih tersisa. 

Minyak yang sudah disaring kemudian dipanaskan ulang, didinginkan, dan 

dikemas dalam botol.  



Pengolahan buah merah ini menghasilkan minyak yang dapat digunakan 

menjadi penyedap masakan yang punya nilai gizi tinggi karena terkandung 

betakaroten didalamnya, dan juga digunakan untuk pewarna alami yang tidak 

mengandung logam berat dan mikroorganisme yang berbahaya. Minyak buah 

merah ini cukup ampuh untuk mengobati beberapa penyakit, seperti malaria, 

kolesterol, kanker, dan diabetes. Sedangkan pastanya dibuat untuk pakan ternak 

atau dibuang tanpa pengolahan lebih lanjut. Walaupun dipatok dengan harga yang 

cukup tinggi namun minyak olahan buah merah ini sangat diminati oleh 

konsumen dalam negeri maupun diluar negeri.  

Karena pengolahan buah merah selama ini hanya berupa minyak, pasta 

ataupun dikonsumsi secara langsung dan biji buah merahnya hanya dibuang saja, 

oleh sebab itu dirasakan perlu untuk melakukan penelitian percobaan rekayasa 

produk pemanfaatan biji buah merah menjadi tepung. Hal ini dimaksudkan karena 

tepung merupakan produk intermediate yang cukup luas penggunaannya.  

Seperti yang kita ketahui selama ini tepung hanya terbuat dari gandum, 

namun seiring berkembangnya zaman, sekarang sudah banyak berbagai macam 

tepung yang terbuat dari buah-buahan, kacang-kacangan, biji-bijan, akar bahkan 

dari tulang ikan. Tepung biji buah merah ini termasuk dalam tepung biji-bijian, 

dan pada penelitian ini untuk tahapan permulaannya dilakukan uji karakteristik 

kimia tepung biji buah merah dengan pelarut dan suhu pengeringan yang berbeda.  

 

1.2 Tujuan  

1. Untuk menganalisa pengaruh pengelolaan limbah biji hasil ekstraksi 

minyak buah merah yang tersisa dan kualitas tepung biji buah merah 

dengan pelarut dan suhu yang berbeda terhadap nilai gizi dan 

organoleptiknya 

2. Menentukan perlakuan terbaik dari kombinasi pelarut dan suhu 

pengeringan yang berbeda 

 

 

 

 



1.3 Manfaat  

1. Bagi akademisi menambah pengetahuan dan landasan teori tentang 

pemanfaatan limbah biji buah merah dalam pengembangan rekayasa 

produk 

2. Bagi masyarakat mendapatkan pengetahuan tentang pemanfaatan limbah 

biji buah merah dan cara pembuatan tepungnya untuk pengembangan 

produk 

 

1.4 Hipotesa  

1. Diduga terdapat pengaruh pengelolaan limbah biji hasil ekstraksi minyak 

buah merah yang tersisa dan kualitas tepung biji buah merah dengan 

pelarut dan suhu yang berbeda terhadap nilai gizi dan organoleptiknya. 

2. Diduga ada perlakuan terbaik dari kombinasi pelarut dan suhu pengeringan 

yang berbeda.  
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