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ABSTRACT

PHYSICAL AND CHEMICAL CHARACTERISTICS OF
MANGROVE FRUIT FLOUR (Rhizophora apiculata)

By

SEPTIAN CAHAYA RAMADHAN

Rhizophora apiculata mangrove fruit can be processed into food products and to
maintain its shelf life it is processed into flour. Currently there are not many studies
that examine the properties, content, and benefits of it. Therefore, testing the
physical and chemical characteristics of the flour needs to be done. The purpose of
the study was to determine the physical and chemical characteristics of Rhizophora
apiculata mangrove fruit flour, as well as to test the quality of the flour. The resulted
of the study showed that the physical test of Rhizophora apiculata mangrove fruit
flour had a water absorption capacity of 4.26%, solubility of 1.10%, swelling power
of 2.84%, and whiteness of 10.24%. The chemical test showed that flour had a water
content of 12.74%, ash 2.01%, fat 1.85%, protein 2.06%, carbohydrate 81.34%, and
crude fiber 11.51%. The physical characteristics of Rhizophora apiculata mangrove
fruit flour can affect quality of mangrove fruit flour.

Keywords : mangrove fruit, Rhizophora apiculata, physical characteristics,
chemical characteristics



ABSTRAK

KARAKTERISTIK FISIK DAN KIMIA
TEPUNG BUAH MANGROVE (Rhizophora apiculata)

Oleh

SEPTIAN CAHAYA RAMADHAN

Buah mangrove Rhizophora apiculata dapat diolah menjadi produk pangan dan
untuk mempertahankan umur simpannya maka diolah menjadi tepung. Saat ini
belum banyak penelitian yang mengkaji sifat, kandungan, dan manfaat tepung buah
mangrove Rhizophora apiculata. Oleh karena itu, pengujian terhadap karakteristik
fisik dan kimia tepung tersebut perlu dilakukan. Tujuan dari penelitian adalah untuk
mengetahui karakteristik fisik dan kimia tepung buah mangrove Rhizophora
apiculata, serta menguji kualitas tepung tersebut. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa uji fisik tepung buah mangrove Rhizophora apiculata memiliki daya serap
air sebesar 4,26 %, kelarutan 1,10%, swelling power 2,84%, dan derajat putih
10,24%. Hasil uji kimia menunjukkan bahwa tepung buah mangrove Rhizophora
apiculata memiliki kadar air 12,74%, abu 2,01%, lemak 1,85%, protein 2,06%,
karbohidrat 81,34%, dan serat kasar 11,51%. Karakteristik fisik tepung buah
mangrove Rhizophora apiculata dapat mempengaruhi kualitas tepung buah
mangrove.

Kata kunci : buah mangrove, Rhizophora apiculata, karakteristik fisik,
karakteristik kimia
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l. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Luas ekosistem mangrove di Indonesia mencapai 75% dari total mangrove di Asia
Tenggara, atau sekitar 27% dari luas mangrove dunia (Musbihatin, 2020). Hutan
mangrove yang ada di Provinsi Lampung terletak di sepanjang 896 km dari total
panjang pantai 1.105 km (Prasetyo dkk., 2019). Salah satunya berada di Desa
Sidodadi, Kecamatan Teluk Pandan, Kabupaten Pesawaran, Provinsi Lampung
dengan luas hutan mangrove 12 ha dan merupakan wisata alam sebagai sarana
edutourism mangrove yang ada di Lampung (Sofiyan, 2023). Tanaman mangrove
memiliki berbagai jenis klasifikasi yang tersebar di seluruh pesisir pantai. Ragam
jenisnya seperti Avicennia marina, Bruguiera gymnorrhiza, Ceriops tagal, Nypa
fruticans, Rhizophora apiculata, Rhizophora mucronata, Sonneratia alba
(Djamaluddin, 2018). Salah satu jenis mangrove yang buahnya melimpah di Desa

Sidodadi, Kabupaten Pesawaran adalah jenis Rhizophora apiculata.

Buah mangrove khususnya dari jenis Rhizophora sp., memiliki potensi besar
dalam mendukung keberagaman pangan dan kesehatan masyarakat, terutama di
daerah pesisir. Buah mangrove Rhizophora sp mengandung 6 metabolit sekunder
seperti alkaloid, saponin, flavonoid dan tanin (Rohaeti et al., 2010). Metabolit
sekunder tersebut memiliki peran penting dalam dunia medis, termasuk sebagai
antioksidan yang dapat melawan radikal bebas dalam tubuh dan antiinflamasi
yang membantu mengurangi peradangan. Selain itu, senyawa-senyawa ini juga
diketahui memiliki potensi sebagai antikanker yang dapat memperlambat atau
menghambat pertumbuhan sel kanker, serta antibiotik alami yang berguna dalam
melawan infeksi (Ergina et al., 2014)..



Buah mangrove Rhizophora apiculata tersedia melimpah di Desa Sidodadi,
Kecamatan Teluk Pandan, Kabupaten Pesawaran, Provinsi Lampung dan belum
dimanfaatkan secara maksimal oleh masyarakat padahal berpotensi dijadikan
sebagai sumber pangan. Buah mangrove Rhizophora sp mempunyai sifat mudah
busuk karena memiliki komposisi kimia sebagian besar terdiri dari air sebanyak
46,63%, kadar abu 1,25%, kadar protein 0,41%, kadar lemak 1,96% dan kadar
karbohidrat sebanyak 22,14% (liminingtyas dan Kartikawati, 2009 ;
Bunyapraphatsara, 2002). Salah satu upaya untuk memperpanjang umur simpan
buah mangrove Rhizophora apiculata yaitu dengan cara mengurangi kadar kadar

airnya dengan mengolahnya menjadi tepung.

Proses pengolahan buah mangrove Rhizophora apiculata menjadi tepung dapat
meningkatkan nilai guna buah tersebut, menjadikannya lebih praktis dan fleksibel
dalam penggunaannya. Tepung dari buah mangrove ini memiliki potensi besar
sebagai bahan baku atau campuran (composite flour) dalam pembuatan berbagai
produk pangan, seperti roti, mie, kue, jajan pasar, dan lain-lain. Pemanfaatan
tepung buah mangrove dapat mengatasi keterbatasan bahan pangan di daerah
pesisir, sekaligus memberikan alternatif pengganti bahan baku pangan
konvensional yang lebih mudah diperoleh, ramah lingkungan, dan bernutrisi.
Meskipun demikian, hingga saat ini, penelitian terkait sifat fisik dan kimia tepung
dari buah mangrove Rhizophora apiculata masih terbatas. Oleh karena, itu perlu
dilakukan pengujian terhadap karakteristik fisik dan kimia tepung buah mangrove

Rhizophora apiculata.

1.2. Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik fisik dan kimia

tepung buah mangrove Rhizophora apiculata.



1.3. Kerangka Pemikiran

Buah mangrove Rhizophora apiculata memiliki nutrisi yang bermanfaat bagi
kesehatan karena memiliki nutrisi dan metabolit sekunder seperti alkaloid,
saponin, flavonoid, dan tanin dalam buah tersebut, yang tidak hanya memberi
manfaat kesehatan, tetapi juga dapat berfungsi sebagai bahan pangan fungsional.
(Mile et al., 2021; Rohaeti et al., 2010). Meskipun tersedia melimpah di alam,
potensi pemanfaatan buah ini belum dimaksimalkan, khususnya di kalangan
masyarakat pesisir. Salah satu tantangan dalam mengelola buah mangrove sebagai
bahan pangan adalah sifatnya yang mudah busuk karena kandungan air yang
cukup tinggi, yang mencapai 46,63% (Bunyapraphatsara, 2002). Hal ini
menyebabkan buah mangrove Rhizophora apiculata memiliki masa simpan yang
terbatas, sehingga pemanfaatannya dalam bentuk segar sangat terbatas. Oleh
karena itu, pengolahan menjadi tepung merupakan solusi untuk memperpanjang

masa simpan buah tersebut.

Tepung memiliki kadar air yang rendah sehingga lebih awet dan lebih mudah
disimpan dalam jangka waktu lama (Nurani dan Yuwono, 2014). Tepung
memiliki keunggulan memudahkan dalam pengolahan dan pencampuran dengan
bahan pangan lain (composite flour). Ini membuka peluang bagi tepung buah
mangrove Rhizophora apiculata untuk digunakan sebagai bahan baku dalam
berbagai produk pangan, seperti roti, mie, kue, atau produk olahan lainnya.
Meskipun pengolahan tepung buah mangrove menawarkan berbagai manfaat, saat
ini belum banyak penelitian yang meneliti tentang karakteristik fisik dan kimia
tepung buah mangrove Rhizophora apiculata. Penelitian ini penting untuk
mengetahui karakteristik tepung yang akan menentukan kualitas sebagai bahan
pangan yang bernutrisi dan aman dikonsumsi. Selain itu, pengujian juga perlu
dilakukan untuk mengeksplorasi potensi tepung buah mangrove sebagai bahan
pangan fungsional yang dapat memberikan manfaat kesehatan, memberikan solusi
yang berkelanjutan untuk ketahanan pangan, dan membuka peluang ekonomi baru

bagi masyarakat setempat.



1.4. Hipotesis

Hipotesis pada penelitian ini yaitu terdapat karakteristik fisik dan kimia dari
tepung buah mangrove Rhizophora apiculata yang mempengaruhi tepung

mangrove.



1. TINJAUAN PUSTAKA

2.1. Tanaman Mangrove Rhizophora

Hutan mangrove merupakan komunitas vegetasi pantai yang didominasi oleh
beberapa spesies pohon mangrove yang dipengaruhi oleh pasang surut, waktu
penggenangan, salinitas, dan tanah yang berlumpur (Liao et al., 2019). Ekosistem
mangrove mempunyai peran penting baik secara ekologi maupun ekonomi.
Fungsi ekologi sebagai tempat pemijahan (spawning ground), daerah asuhan
(nursery ground), dan mencari makan (feeding ground) bagi ikan, serta biota laut
lainnya, juga menahan gelombang laut, intrusi air laut ke arah darat. Adapun
fungsi ekonominya yaitu penghasil arang kayu, bahan pewarna kosmetik, bahan
pangan, minuman, dan ekowisata (Romanach et al., 2018). Rhizophora
merupakan salah satu famili tumbuhan mangrove, yaitu kelompok tanaman tropis
yang bersifat halophytic atau toleran terhadap garam. Hampir semua bagian
tanaman Rhizophora mengandung senyawa alkaloid, saponin, flavonoid dan tanin
(Rohaeti et al, 2010). Ada tiga jenis yang tergolong dalam Rhizophora yaitu

Rhizophora mucronata, Rhizophora stylosa, dan Rhizophora apiculata.

2.1.1. Rhizophora mucronata

Rhizophora apiculata adalah salah satu jenis tanaman mangrove yang termasuk
dalam family Rhizophoraceae. Rhizophora mucronata merupakan salah satu jenis
tumbuhan mangrove yang mempunyai habitat dekat atau terletak pada pematang
sungai pasang surut dan di muara sungai. Jenis ini masuk dalam flora mangrove
inti yang mempunyai peran utama dalam formasi mangrove (Kusmana dan
Maulina, 2014). Morfologi buah, bunga, dan daun mangrove Rhizophora

mucronata disajikan pada Gambar 1.



(b)

Gambar 1. Buah (a), bunga (b), dan daun (c) Rhizophora mucronata
Sumber: Puspayanti dkk. (2013)

Mangrove Rhizophora mucronata menurut Wonatorei (2013), dapat memiliki
ketinggian pohon mencapai 27 m, memiliki diameter 70 cm dengan kulit kayu
berwarna gelap hingga hitam. Memiliki akar tunjang dan akar udara yang tumbuh
dari percabangan bawah. Substratnya masih berupa lumpur lunak, namun kadar
salinitasnya agak rendah. Buah Rhizophora mucronata memiliki ciri—ciri Panjang
kisaran 36-70 cm dengan diameter sekitar 1,8 cm, berwarna hijau sampai hijau
kecoklatan, permukaan berbintil, dan agak kasar. Buah tua memiliki kotiledon
berwarna kuning sebagai sekat pemisah antara bonggol dan buah, selain itu juga
dapat dilihat dari ukuran buah tua lebih besar serta mempunyai warna yang lebih
gelap, sedangkan buah muda biasanya terdapat kotiledon berwarna hijau
kekuningan, ukuran buah lebih kecil serta warnanya lebih cerah (Hakim dan
Suprayitno, 2013).

2.1.2. Rhizophora stylosa

Rhizophora stylosa adalah salah satu jenis tanaman mangrove yang termasuk
dalam family Rhizophoraceae. Rhizophora stylosa juga mempunyai habitat yang
sama dekat atau terletak pada pematang sungai pasang surut dan di muara sungai
(Kusmana dan Maulina, 2014). Morfologi buah, bunga, dan daun mangrove

Rhizophora stylosa disajikan pada Gambar 2.



Gambar 2. Daun (a), bunga (b), dan buah (c) Rhizophora sylosa
Sumber: Cronquist (1981)

Tumbuhan Rhizophora stylosa memiliki morfologi berupa pohon dengan tinggi
dapat mencapai 25 m, permukaan batang berwarna abu-abu kehitaman, dan
bercelah halus. Daun memiliki warna hijau terang, berbintik di bagian bawah,
elips melebar, unit sederhana, dan berlawanan. Bunga seperti cagak, biseksual,
menempel pada ketiak daun, 8-16 bunga per kelopak, daun mahkota putih
berambut, kelompak bunga 4 kuning muda, benang sari 8 dengan 1 tangkai putik
memanjang. Buah Rhizophora stylosa mempunyai bentuk seperti pear, coklat,
berisi 1 biji fertil, hipokotil silindris, leher kotiledon kuning kehijauan saat matang
memanjang dengan ukuran 20-60 cm, dan diameternya 10-23 mm, serta
meruncing pada bagian ujungnya. Akarnya berupa akar tunjang dan akar udara.
Habitat Rhizophora stylosa adalah tanah basah, sedikit berlumpur, dan berpasir
(Djamaluddin, 2018).

2.1.3. Rhizophora apiculata

Rhizophora apiculata termasuk dalam mangrove sejati yang artinya adalah
kelompok jenis tumbuhan mangrove yang membentuk tegakan murni atau
mendominasi dalam komunitas mangrove dan memiliki akar napas. Daerah
penyebarannya Srilanka, Malaysia, Indonesia hingga Australia tropis dan
Kepulauan Pasifik (Santoso et al., 2015). Morfologi buah, bunga, dan daun

mangrove Rhizophora apiculata disajikan pada Gambar 3.



(@)

Gambar 3. Bunga (a), daun (b), dan buah (c) Rhizophora apiculata
Sumber: Zipcodezoo (2016)

Tanaman mangrove Rhizophora apiculata mempunyai panjang tangkai 17-35
mm, daun berwarna hijau mengkilap, dan berbentuk lonjong. Pohon mangrove
Rhizophora apiculata tegak berukuran besar sampai tumbuh atau di atas 30 m,
mahkota berbentuk kerucut, batang (mencapai diameter hingga 50 cm, kulit kayu
berwarna abu-abu gelap, akar mencolok membentang hingga 5 m sampai batang,
terkadang memiliki akar udara dari cabang-cabangnya), daun (hijau gelap, halus,
dan kasar adalah elips dengan margin daun keseluruhan, serta tangkai daun
kemerahan, berukuran 7 - 19 x 3,5 - 8 cm), bunga (biseksual, kepala bunga
kekuning-kuningan, menempel pada ketiak daun, 2 bunga per kelopak, daun
mahkota 4 berwarna kuning-putih tanpa rambut, kelompak bunga 4 kuning
kecoklatan, dan benang sari 11 — 12 tak bertangkai), buah (seperti pear, coklat,
berisi 1 biji fertil, hipokotil silindris berbintik, hijau jingga, leher kotiledon
berwarna kuning kecoklatan saat muda, dan kemerahan saat matang)
(Djamaluddin, 2018). Di Indonesia, Rhizophora sp biasanya dimanfaatkan sebagai
tanaman pinggir tambak untuk meilindungi pematang, kayunya untuk bahan
bangunan, cabang akar digunakan sebagai jangkar dengan diberati batu. Namun
ada juga yang mengunakannya sebagai obat alami karena Rhizophora sp adalah
salah satu tumbuhan yang memiliki potensi sebagai antibiotik alami karena
mengandung 6 senyawa antibakteri seperti alkaloid, saponin, flavonoid dan tanin
(Rohaeti et al., 2010). Komposisi kimia buah Rhizophora sp imenurut
Bunyapraphatsara (2002), memiliki kadar air 46,63%, kadar lemak 1.96%, kadar
protein 0,41%, kadar abu 1.25%, dan kadar karbohidrat 50,25%.



2.2. Tepung

Tepung adalah bentuk hasil pengolahan bahan pangan dengan cara penggilingan.
Jumlah air yang terkandung dalam tepung dipengaruhi oleh beberapa faktor antara
lain sifat dan jenis atau asal bahan baku, perlakuan, kelembaban udara, tempat
penyimpanan, serta jenis pengemasan. Tepung juga merupakan salah satu bentuk
alternatif produk setengah jadi yang memiliki kelebihan terhadap daya disimpan,
mudah dicampur, dibentuk, dan praktis. Pembuatan tepung yang paling umum
dilakukan untuk menurunkan kadar air adalah dengan pengeringan, penjemuran

atau dengan alat pengering biasa (Nurani dan Yuwono, 2014).

2.2.1. Proses pengolahan tepung

Tepung buah Rhizophora sp merupakan tepung yang dibuat dari jenis mangrove
yang memiliki kadar tanin yang tinggi dibandingkan dengan jenis tepung dari
buah mangrove yang lainnya. Kandungan zat gizi tepung Rhizopora sp tidak jauh
berbeda dengan jenis Bruguiera sp. Hal ini dikarenakan Bruguiera sp dan
Rhizophora sp memiliki kesamaan famili yakni Rhizophoraceae. Tepung buah
mangrove Bruguiera sp memiliki kadar air 11,63%, abu 1,4%, lemak 3,21%,
protein 1,85%, karbohidrat 81,89%, dan serat kasar 0,74% (Noor dkk, 1999). Pada
umumnya pengolahan makanan selalu diusahakan agar dapat menghasilkan
produk dengan kualitas yang baik, karena akan lebih disukai konsumen dan
harganya pun akan lebih tinggi (Afrianti, 2008). Buah mangrove tidak dapat
langsung diolah menjadi tepung karena mengandung tanin yang apabila bagian
tersebut tidak dihilangkan dan ikut direbus maka seluruh buah mangrove akan
berwarna biru keunguan dan tercium bau tembakau rokok sehingga tidak enak
dimakan (Setiawan, 2008). Pembuatan tepung buah mangrove Rhizophora sp
dilakukan dengan mengacu pada metode Hardoko et al (2014) dalam Gambar 4

sebagai berikut.
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Buah mangrove
Rhizopora sp

Pengupasan kulit buah
¥
Pencucian dan pengirisan buah
Asam sitrat N .
0.5% (b/v) Perendamarl t = 30 menit
Blanching t = 10 menit
¥
Perendaman t = 3 hari
¥
Pengeringan t = 2 hari pada sinar
matahari
¥
Penggilingan dan pengayakan 60 mesh

Gambar 4. Pembuatan tepung buah mangrove Rhizopora sp
Sumber: Hardoko et al., 2014

Buah mangrove yang digunakan adalah buah mangrove tua yang dihilangkan kulit
buahnya dengan pengupasan. Buah mangrove Rhizophora sp tua yang digunakan
memiliki kotiledon yang berwarna kuning sebagai sekat pemisah antara bongol
dan buah. Buah tersebut dicuci bersih dengan air mengalir untuk menghilangkan
kotoran yang menempel pada buah. Setelah itu, buah dikupas dengan pisau dan
dipotong 10 cm. Selanjutnya, buah mangrove kupas direndam dengan asam sitrat
0,5% selama 10 menit untuk menghindari adanya oksidasi atau pencoklatan pada
buah mangrove. Setelah itu dilakukan blanching dalam air mendidih selama 10
menit dengan tujuan untuk menginaktifkan enzim. Selanjutnya, direndam dalam
air selama 3 hari. Buah mangrove kupas selanjutnya dikeringkan pada sinar
matahari selama 2 hari untuk menghilangkan kadar air. Buah mangrove hasil
pengeringan dilakukan penggilingan menggunakan disk mill dengan tujuan untuk
mendapatkan tepung. Tepung hasil penggilingan selanjutnya diayak dengan

ayakan 60 mesh untuk mendapatkan tepung yang lebih homogen.



I11.  METODE PENELITIAN

3.1. Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Analisis Hasil Pertanian, Jurusan
Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung, dan
Laboratorium Analisis Politeknik Negeri Lampung pada bulan Maret sampai Mei
2024

3.2. Alat dan Bahan

Alat-alat yang digunakan adalah whiteness meter merk Kett C-100, neraca analitik
merk Shimadzu, cawan porselen, oven merk Memmert, desikator, tanur merk
Naberthern, tang penjepit, nampan, labu Kjeldahl, buret, destructor, labu ukur,
beaker glass, destilator merk Velp, erlenmeyer, soxhlet, kertas saring, benang
jahit, labu lemak, kondensor, hot plate, tabung sentrifus, sentrifus, shaker, pipet
ukur, thermometer, corong, dan kertas pH. Bahan-bahan yang digunakan adalah
tepung buah mangrove Rhizophora apiculata, aquades, BaSO4 H2SO4, NaOH,
indikator fenolftalein (pp), HCI, asam salisilat (C7HsO3), dan pelarut n-heksan.

3.3. Metode Penelitian

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode deskriptif kuantitatif.
Deskriptif kuantitatif adalah analisis yang digunakan untuk menggambarkan,
merangkum, dan menganalisis data kuantitatif. Tujuannya adalah untuk
memberikan gambaran yang jelas dan terperinci tentang data yang telah
dikumpulkan, sehingga dapat memudahkan interpretasi serta pengambilan
keputusan yang didasarkan pada data (Haryanti dkk., 2023).
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3.4. Pengamatan

Pengamatan yang dilakukan terhadap penelitian ini adalah sifat fisik dan sifat
kimia tepung buah mangrove Rhizophora apiculata. Pengamatan sifat fisik tepung
buah mangrove Rhizophora apiculata meliputi daya serap air (Chandra dan
Samsher, 2013), kelarutan dan swelling power (Torruco dan Betancur, 2007),
derajat putih (Hidayat dkk, 2007). Pengamatan sifat kimia tepung buah mangrove
Rhizophora apiculata meliputi kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak,
kadar karbohidrat (AOAC, 2015), dan kadar serat kasar (Indranatan, 2014).

3.4.1. Sifat fisik

3.5.1.1. Daya serap air

Uji daya serap air yang dilakukan pada penelitian ini menggunakan metode
Chandra dan Samsher (2013). Sebanyak 1 gr tepung buah mangrove Rhizophora
apiculata ditambahkan pada tabung sentrifus, kemudian dicampurkan dengan 10
ml air aquades dan dihomogenkan menggunakan shaker. Sampel tersebut
diinkubasi pada air dalam beaker glass dengan suhu 30°C selama 30 menit,
kemudian disentrifugasi dengan kecepatan 3.000 rpm selama 20 menit. Volume
supernatan yang dihasilkan kemudian diukur menggunakan pipet ukur. Bagian air
yang terikat merupakan selisih antara volume air yang ditambahkan dengan

supernatan.

Air yang terikat (ml) = volume air (10 ml) — volume supernatan (ml).

Air yang terikat (mL)

Daya serap air (ml/gr) = Berat sampel (gr)

Daya serap air (mL/gr
y p air (mL/gr) x 100
100 gr

Persentase daya serap air (%) =
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Prosedur pengujian daya serap air tepung buah mangrove Rhizophora apiculata

disajikan pada Gambar 5.

Tepung buah mangrove
Rhizophora apiculata

Penimbangan (1 gr)

L 2
Aquades
(10 mi) Pencampuran
L
Inkubasi t = 30 menit, T= 30°C
¥

Pemisahan dengan sentrifus t = 20 menit,
kecepatan 3.000 rpm

¥
Pengukuran supernatan
L 4
Perhitungan daya serap air

Nilai daya serap air sampel

Gambar 5. Diagram alir prosedur pengujian daya serap air tepung buah mangrove
Rhizophora apiculata
Sumber: Chandra dan Samsher, 2013

3.5.1.2. Kelarutan dan swelling power

Uji kelarutan dan swelling power yang dilakukan menggunakan metode Torruco
dan Betancur (2007). Sebanyak 1 gr tepung buah mangrove Rhizophora apiculata
ditambahkan pada tabung sentrifus yang telah diketahui berat kosongnya,
kemudian dicampurkan dengan 10 ml air aquades dan dihomogenkan
menggunakan shaker. Sampel diinkubasi dengan suhu 70°C pada air dalam
beaker glass selama 30 menit. Sampel disentrifus pada 2.200 rpm selama 20
menit. Supernatan dipipet dan dimasukkan ke dalam beaker glass. Supernatan dan

pellet dikeringkan dalam oven pada suhu 105°C selama 180 menit.
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Prosedur pengujian kelarutan dan swelling power tepung buah mangrove

Rhizophora apiculata disajikan pada Gambar 6.

Tepung buah mangrove
Rhizophora apiculata

Penimbangan (1 gr)
2
Pencampuran
¥
Inkubasi t= 30 menit, T=70°C
L 2

Pemisahan dengan sentrifus t= 20
menit, kecepatan 2200 rpm

L 2
Pemisahan supernatan dan pellet

—

Supernatan Pellet
¥ ¥
Pengeringan t= 180 menit, Pengeringan t = 180 menit,
T=105°C T=105°C
2 ¥
Perhitungan nilai kelarutan Perhitungan nilai swelling power

Nilai kelarutan sampel Nilai swelling power sampel

Gambar 6. Diagram alir prosedur pengujian kelarutan dan swelling power tepung
buah mangrove Rhizophora apiculata
Sumber: Torruco dan Betancur, (2007) dengan modifikasi.

Persentase kelarutan dan swelling power dihitung dengan rumus sebagai berikut:

Berat kering supernatan

Kelarutan (%) = x 100%

Berat sampel

Berat kering pellet

. o) —
SWG”II‘Ig Power (/0) Berat sampel (100% —%Xkelarutan)
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3.5.1.3. Derajat putih

Uji derajat putih yang dilakukan pada penelitian ini menggunakan metode Hidayat
dkk (2007), dengan standar BaSQO4. Prosedur pengujian derajat putih tepung buah

mangrove Rhizophora apiculata disajikan pada gambar 7.

Tepung buah mangrove
Rhizophora apiculata

Pemindahan kedalam cawan sampel

¥
Pemindahan kedalam wadah sampel
¥
Pemindahan kedalam whiteness meter
¥
Pengoprasian alat
L 2
Perhitungan nilai derajat putih

Nilai derajat putih sampel

Gambar 7. Diagram alir prosedur pengujian derajat putih tepung buah mangrove
Rhizophora apiculata
Sumber: Hidayat dkk, 2007

Tepung buah mangrove ditempatkan ke cawan sampel dengan jumlah sedikit
melebihi bibir cawan. Cawan yang berisi sampel dimasukkan ke wadah sampel.
Seimbangkan sudut sampel dengan menekan wadah sampel ke atas tempat
pengukuran. Wadah sampel dimasukkan ke tempat pengukuran hingga alat
menyala dan menampilkan nilai derajat putih. Nilai derajat putih tepung
mangrove diukur dengan membandingkan nilai derajat putih yang terbaca pada

alat, dengan nilai derajat putih BaSO. sebagai standar.

Nilai derajat putih sampel

Nilai derajat putih (%) = x 100%

Nilai derajat putih standar
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3.5.2. Sifat kimia
3.5.2.1. Kadar air
Uji kadar air yang dilakukan pada penelitian ini menggunakan metode AOAC

(2015). Prosedur pengujian kadar air tepung buah mangrove Rhizophora apiculata

disajikan pada Gambar 8.

Tepung buah mangrove
Rhizophora apiculata

Penimbangan (1 gr)
i 2
Pengeringan t= 180 menit, T= 105°C
L 2
Pendiginan t= 15 menit
L 2

Penimbangan hasil
¥

Pengeringan ulang t= 60 menit, T=105°C
¥
Pendiginan t= 15 menit
L
Penimbangan hasil
L
Pengulangan hingga bobot konstan
(selisih <0,01)
L

Perhitungan nilai kadar air

Nilai kadar air sampel

Gambar 8. Diagram alir prosedur pengujian kadar air tepung buah mangrove
Rhizophora apiculata
Sumber: AOAC, 2015
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Cawan porselin dikeringkan ke dalam oven dengan suhu 105°C selama kurang
lebih 60 menit, lalu didinginkan di dalam desikator selama 15 menit, kemudian
ditimbang beratnya sebelum dilakukan pengamatan. Sampel tepung buah
mangrove Rhizophora apiculata sebanyak 1 gr dimasukkan ke dalam cawan
porselen yang sudah diketahui beratnya. Cawan berisi sampel dikeringkan di
dalam oven pada suhu 105°C selama 180 menit, selanjutnya didinginkan di dalam
desikator selama 15 menit dan ditimbang. Tahap ini diulangi hingga dicapai bobot
yang konstan (selisih penimbangan berturut-turut kurang dari 0,001 gr).

Perhitungan kadar air dilakukan dengan rumus sebagai berikut:

berat sebelum pengeringan (gr)—berat setelah pengeringan (gr
pengeringan (gr) pengering (g)xloo%
berat sampel (gr)

Kadar air (%) =

3.5.2.2. Kadar abu

Uji kadar abu yang dilakukan pada penelitian ini menggunakan metode AOAC
(2015). Prosedur pengujian kadar abu tepung buah mangrove Rhizophora

apiculata disajikan pada Gambar 9.

Tepung buah mangrove
Rhizophora apiculata

Penimbangan (2 gr)
1]
Pembakaran t= 300 menit, T= 550°C
|
Pendinginan t = 15 menit
|
Perhitungan nilai kadar abu

Nilai kadar abu sampel

Gambar 9. Diagram alir prosedur pengujian kadar abu tepung buah mangrove
Rhizophora apiculata
Sumber: AOAC, 2015
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Cawan porselin dikeringkan dalam oven dengan suhu 105°C selama kurang lebih
60 menit, lalu didinginkan di dalam desikator selama 15 menit kemudian
ditimbang beratnya sebelum dilakukan pengamatan. Sampel tepung buah
mangrove ditimbang sebanyak 2 gr dalam cawan porselen yang sudah diketahui
beratnya, kemudian dibakar di dalam tanur bersuhu 550°C selama kurang lebih
300 menit atau sampai diperoleh abu berwarna putih. Sampel yang sudah
diabukan kemudian didinginkan selama 15 menit dalam desikator dan ditimbang.

Penentuan kadar abu dihitung dengan rumus sebagai berikut:

_ (berat cawan+ abu (gr)) — berat cawan kosong (gr)

Kadar abu (%) = x 100%

berat sampel (gr)

3.5.2.3. Kadar lemak

Prosedur pengujian kadar lemak tepung buah mangrove Rhizophora apiculata

disajikan pada Gambar 10.

Tepung buah mangrove
Rhizophora apiculata

Penimbangan (2 gr)
L 5

Pemindahan kedalam selongsong
¥

Ekstraksi t= 300 menit, T= 75°C

L 2
Pemisahan pelarut
L 2

Pengeringan t = 60 menit, T= 105°C
R 2
Pendinginan t = 15 menit
¥

Perhitungan nilai kadar lemak

Nilai kadar lemak sampel

Gambar 10. Diagram alir prosedur pengujian kadar lemak tepung buah mangrove
Rhizophora apiculata
Sumber: AOAC, 2015
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Uji kadar lemak yang dilakukan pada penelitian ini menggunakan metode AOAC
(2015). Labu lemak dikeringkan dalam oven dengan suhu 105°C selama 60 menit,
lalu didinginkan di dalam desikator selama 15 menit, kemudian ditimbang
beratnya sebelum dilakukan pengamatan. Sampel tepung buah mangrove
Rhizophora apiculata ditimbang sebanyak 2 gr, kemudian dibungkus dengan
kertas saring yang dibentuk selongsong dan diletakkan di dalam tabung soxhlet.
Labu lemak yang sudah ditimbang dipasangkan dengan tabung soxhlet, kemudian
diisi dengan pelarut n-heksana sampai 1,5 siklus lalu dipasangkan kondensor.
Sampel diekstraksi selama 300 menit pada suhu 75°C. Lemak yang masih
bercampur dengan pelarut sebagai hasil ekstraksi dipisahkan dengan cara
diuapkan. Labu lemak dikeringkan pada oven dengan suhu 105°C selama 60
menit, setelah itu didinginkan di dalam desikator selama 15 menit dan ditimbang.
Kadar lemak sampel dihitung dengan rumus sebagai berikut:

beratlabu+lemak (gr)) — berat labu koson, r
( (gr) g (gr) X 100%

Kadar lemak (%) = berat sampel (gr)

3.5.2.4. Kadar protein

Uji kadar protein yang dilakukan pada penelitian ini menggunakan metode AOAC
(2015). Sampel tepung buah mangrove ditimbang sebanyak 1 gr, dimasukkan ke
dalam labu Kjeldahl 100 ml, kemudian ditambahkan 10 ml HSO4 dan 10 ml
C7H6030,5%. Sampel didestruksi selama 120 menit pada suhu 500°C. Larutan
didinginkan, kemudian diencerkan dengan ditambahkan aquades 100 ml dan 60
ml larutan NaOH 40%. Sampel didestilasi selama 6 menit pada suhu 50°C dengan
destilator. Hasil destilasi ditampung dalam erlenmeyer yang berisi 25 ml HCI 0,1
N dan diberi 3 tetes indikator Phenolphtalein (PP). Destilat yang diperoleh
kemudian dititrasi dengan larutan NaOH 0,1 N sampai terjadi perubahan warna
dari bening menjadi pink seulas. Hal yang sama juga dilakukan terhadap blanko.

Kadar protein sampel dihitung dengan rumus sebagai berikut:

) _ (V NaOH titrasi blanko-V sampel (ml)) x N NaOH x 6,25 x 14,008
B Berat sampel (gr)

Kadar protein (% x 100%
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Prosedur pengujian kadar protein tepung buah mangrove Rhizophora apiculata

disajikan pada Gambar 11.

Tepung buah mangrove
Rhizophora apiculata

Penimbangan (1 gr)
10 ml H2S04 & 10 : 3 :
Pemindahan ke dalam labu kjeldahl
ml C-HeO3 0,5% p 2
Dekstruksi t= 120 menit, T= 500°C
L
Pendinginan
100 ml aquades & *
60 ml NaOH 40% Pemindahan ke! dalam test tube
Destilasi t = 6 menit, T= 70°C
¥
Titrasi (NaOH 0,1 N)
L 2
Perhitungan nilai kadar protein

Nilai kadar protein sampel

Gambar 11. Diagram alir prosedur pengujian kadar protein tepung buah mangrove
Rhizophora apiculata
Sumber: AOAC, 2015

3.5.2.5. Kadar karbohidrat

Pengujian kadar karbohidrat pada tepung buah mangrove menggunakan metode
AOAC (2015). Perhitungan kadar karbohidrat dilakukan secara by difference,
yaitu hasil pengurangan dari 100% dengan kadar air, kadar abu, kadar protein, dan
kadar lemak sehingga kadar karbohidrat tergantung pada faktor pengurangan. Hal
ini karena karbohidrat sangat berpengaruh kepada zat gizi lainnya. Kadar

karbohidrat dapat dihitung dengan menggunakan rumus:

Kadar karbohidrat (%) = 100% - (%air + %abu + %protein + %lemak)
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3.5.2.6. Kadar serat kasar

Uji kadar serat kasar yang dilakukan pada penelitian ini menggunakan metode
Indranatan (2014). Prosedur pengujian kadar serat kasar tepung buah mangrove
Rhizophora apiculata disajikan pada Gambar 12.

Tepung buah mangrove
Rhizophora apiculata

Penimbangan (2 gr)
! 2
Pemindahan kedalam erlenmeyer
¥
Hidrolisis t=30 menit, suhu 100°C
3 o
. Limbah sisa
Aquades Penyaringan saringan

Penambahan residu ke erlenmeyer

-

Hidrolisis t= 30 menit, T= 100°C

. Limbah sisa
Aquades Penyaringan saringan

Oven t= 180 menit, T= 105°C

-

Pendinginan t= 15 menit

¥

Perhitungan kadar serat kasar

Nilai kadar serat kasar

Gambar 12. Diagram alir prosedur pengujian kadar serat kasar tepung buah
mangrove Rhizophora apiculata
Sumber: Indranatan, 2014
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Tepung buah mangrove sebanyak 2 gr dimasukkan ke dalam labu erlenmeyer 500
ml dan ditambahkan 50 ml H2SO4 0,3 N. Sampel dihidrolisis dengan
menggunakan hot plate selama 30 menit pada suhu 100°C. Sampel yang telah
dipanaskan, kemudian disaring dengan Kkertas saring dan dicuci berturut-turut
dengan aquades panas. Residu pada kertas saring dimasukkan kembali ke dalam
erlemeyer dan ditambahkan NaOH 1 N sebanyak 50 ml. Sampel dihidrolisis
kembali selama 30 menit pada suhu 100°C. Sampel yang telah dipanaskan
disaring dengan kertas saring yang telah dikeringkan. Kertas saring tersebut dicuci
berturut-turut dengan aquades panas. Kertas saring dikeringkan dalam oven suhu

105°C selama 180 menit. kemudian dihitung dengan rumus:

_ (berat kertas saring+serat (gr)) — berat kertas saring (gr)

Serat kasar (%) x 100%

berat sampel awal (gr)




V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Hasil penelitian uji fisik tepung buah mangrove Rhizophora apiculata memiliki
nilai daya serap air 4,26%, kelarutan 1,10%, swelling power 2,84%, dan derajat
putih 10,24% serta uji kimia tepung buah mangrove Rhizophora apiculata
memiliki nilai kadar air 12,74%, abu 2,01%, lemak 1,85%, protein 2,06%,
karbohidrat 81,34%, dan serat kasar 11,51%.

5.2 Saran

1. Proses pembuatan tepung perlu dilakukan perlakuan blansir pada buah
mangrove Rhizophora apiculata agar dapat menghambat enzim fenolase dan
polifenolase pembentuk senyawa melanin yang dapat membuat warna tepung
menjadi cokelat.

2. Perlu dikaji lebih lanjut mengenai karakteristik kimia tepung buah mangrove
Rhizophora apiculata tinggi serat kasar yang berpotensi sebagai pangan kaya
serat.

3. Perlu diadakan uji lanjut penelitian mengenai komponen metabolik sekunder
yang mungkin bersifat antinutisi tepung buah mangrove Rhizophora apiculata

seperti HCN dan tanin.
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