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Abstract: 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

Keywords: characteristics of Rhizophora apiculata mangrove fruit flour, as
Mangrove Fruit, well as to test the quality of the flour. The resulted of the study
Rhizophora showed that the physical test of Rhizophora apiculata mangrove
Apiculata, Physical fruit flour had a water absorption capacity of 4.26%, solubility of
Characteristics, 1.10%, swelling power of 2.84%, and whiteness of 10.24%. The
Chemical chemical test showed that flour had a water content of 12.74%, ash
Characteristics 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 the mangrove fruit flour.

PENDAHULUAN

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 (Roheti 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-
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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% (Ilminingtyas 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
menambah manfaat buah tersebut, menjadikannya lebih praktis dan fleksibel dalam
penggunaannya. Tepung dari buah mangrove ini memiliki potensi 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.

BAHAN DAN METODE

Bahan dan Alat

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini terdiri dari bahan utama dan bahan uji
karakteristik fisik dan kimia. Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah buah
mangrove jenis Rhizophora apiculata yang diambil dari Ecowisata Cuku Nyinyi Kabupaten
Pesawaran Provinsi Lampung. Bahan-bahan untuk uji karakteristik fisik da kimia adalah
akuades, BaSO4, H2S04, NaOH, indikator fenolftalein (pp), HCI, asam salisilat (C7Hs03), dan
pelarut n-heksan.

Alat-alat yang digunakan adalah neraca analitik merk Shimadzu, hotplate merk Cimarec,
cawan porselen, oven merk Memmert, desikator merk Pyrex, tanur merk Naberthern, labu
Kjeldahl, buret, destructor, beaker glass, destilator merk Velp, erlenmeyer, soxhlet, labu
lemak, kondensor, sentrifus merk Hermle Z206-A, shaker, termometer, dan whiteness meter
merk Kett C-100.

METODE PENELITIAN

Penelitian ini menggunakan tepung dari buah tanaman mangrove Rhizophora apiculata
(Gambar 1). Tepung buah jenis mangrove Rhizophora apiculata dilakukan pengujian
sebanyak dua kali (duplo). Data hasil yang diperoleh akan disajikan secara deskriptif dalam
bentuk tabel. 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),
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kelarutan swelling power (Torruco dan Betancur, 2007), dan 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).

Gambar 1. Bunga (a), daun (b), dan buah (c)Rhizophora apiculata

HASIL DAN PEMBAHASAN
1. Karakteristik fisik
Uji karakteristik fisik pada tepung buah mangrove Rhizophora apiculata bertujuan untuk
mengetahui sifat fisik tepung buah mangrove yang meliputi pengujian daya serap air,
kelarutan, swelling power, dan derajat putih. Hasil pengujian karakteristik fisik tepung buah
mangrove Rhizophora apiculata disajikan pada Tabel 1.
Tabel 1. Karakteristik fisik tepung buah mangrove Rhizophora apiculata

Uji fisik Satuan Tepung buah mangrove Rhizophora apiculata

Daya serap air

% 4,26+1,28
Kelarutan % 1,10 + 0,23
Swelling power % 2,84+ 033
Derajat putih % 10,24 + 0,00

Daya serap air merupakan kemampuan bahan pangan atau tepung untuk bersatu dengan
molekul air (Kraithong et al, 2018). Hasil penelitian menunjukkan daya serap air tepung
buah mangrove Rhizophora apiculata memiliki nilai sebesar 4,26%. Daya serap air yang
dihasilkan diduga dipengaruhi oleh kadar protein. Menurut Lapcikova et al (2021), kadar
protein yang tinggi dalam tepung cenderung mendorong ikatan hidrogen yang kuat karena
adanya rantai samping yang polar sehingga memberikan penyerapan air yang tinggi. Daya
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serap air dapat memengaruhi kelembutan, kehalusan, dan kekentalan adonan tepung. Daya
serap air yang rendah akan membuat adonan menjadi kering dan kaku. Sedangkan, daya
serap air yang terlalu tinggi mengakibatkan adonan menjadi terlalu basah dan lengket
(Godswill et al., 2019).

Kelarutan atau solubilitas dapat didefinisikan sebagai kemampuan sampel untuk larut
dalam air yang bertujuan untuk menentukan jumlah polisakarida yang dilepaskan dari
granula pati pada penambahan air yang berlebih (Udomrati et al, 2020). Hasil penelitian
menunjukkan bahwa kelarutan tepung buah mangrove Rhizophora apiculata memiliki nilai
sebesar 1,10%. Kelarutan yang dihasilkan diduga dipengaruhi oleh kadar amilosa. Menurut
Oppong et al (2021), kelarutan pada produk pangan dipengaruhi oleh tingkat kadar pati
terutama pada kandungan amilosanya. Semakin tinggi kadar amilosa maka semakin rendah
nilai kelarutan. Kelarutan pada bahan pangan juga memengaruhi metabolisme dalam tububh.
Semakin larut dalam air, maka semakin mudah untuk dicerna (Santoso et al., 2020).

Swelling power tepung buah mangrove Rhizophora apiculata yang dihasilkan pada
penelitian ini memiliki nilai sebesar 2,84%. Swelling power yang dihasilkan diduga
dipengaruhi oleh perbedaan kadar amilosa dan amilopektin serta daya serap air. Menurut
Oppong et al (2021), penyebab pembengkakan pati menurun akibat meningkatnya amilosa
dalam pati. Semakin tinggi amilosa dalam tepung maka semakin rendah nilai swelling power
tepung. Sebaliknya, jika semakin tinggi amilopektin maka semakin tinggi nilai swelling power
tepung. Murillo et al (2008) menambahkan, semakin tinggi kapasitas penyerapan air suatu
bahan maka semakin tinggi kemampuan suatu bahan untuk menyerap air, sehingga swelling
power juga akan meningkat.

Derajat putih tepung buah mangrove Rhizophora apiculata yang dihasilkan pada
penelitian ini memiliki nilai sebesar 10,24%. Warna yang dihasilkan diduga disebabkan oleh
tanin dan reaksi Browning enzimatis. Menurut Sulistiyati dan Puspitasari (2015), buah
mangrove Rhizophora apiculata diketahui mempunyai kadar tanin yang mencapai 670
mg/kg. Tanin juga berfungsi memberikan warna coklat atau merah gelap dalam makanan
dan minuman. Pembentukan warna coklat juga terjadi karena oksidasi senyawa fenol dan
polifenol oleh enzim fenolase dan polifenolase membentuk quinon berpolimerisasi
membentuk melanin (pigmen berwarna coklat). Penyebabnya adalah substrat dan enzim
yang bertemu pada keadaan aerob akibat sel buah pecah akibat pengupasan atau pengirisan
(Harianingsih, 2010).

2. Karakteristik kimia

Uji karakteristik kimia bertujuan untuk mengetahui nutrisi tepung buah mangrove
Rhizophora apiculata yang meliputi kadar air, abu, protein, lemak, karbohidrat, dan serat
kasar. Hasil pengujian karakteristik kimia tepung buah mangrove Rhizophora apiculata
disajikan pada Tabel 2. Uji karakteristik kimia yang menyangkut penentuan jumlah zat
tertentu yang ada dalam suatu sampel. Tujuannya adalah untuk mengetahui kuantitas dari
setiap komponen yang menyusun analit Lukum dkk (2022). Hasil pengujian karakteristik
kimia tepung buah mangrove Rhizophora apiculata memiliki kadar air sebesar 12,74%, kadar
abu 2,01%, kadar lemak 1,85%, kadar protein 2,06%, kadar karbohidrat 81,34%, dan kadar
serat kasar 11,51%.
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Tabel 2. Karakteristik kimia tepung Mangrove Rhizophora apiculata
Uji kimia Satuan Tepung buah mangrove Rhizophora apiculata
Kadar air % 12,74 £ 0,09
Kadar abu % 2,01 +0,08
Kadar lemak % 1,85 + 0,55
Kadar protein % 2,06 +0,01
Kadar karbohidrat 0% 81,34 + 0,00
Serat kasar % 11,51 +0,83

Kadar air tepung buah mangrove Rhizophora apiculata yang dihasilkan pada penelitian ini
memiliki nilai sebesar 12,74%. Kadar air yang dihasilkan diduga dipengaruhi oleh suhu dan
lama waktu pengeringan. Semakin lama waktu pengeringan maka kadar air pada bahan
pangan akan semakin berkurang dan kadar air akan semakin rendah seiring kenaikan suhu
pengeringan (Paggara, 2008). Kandungan air di dalam tepung juga dapat memengaruhi umur
simpan bahan pangan. Semakin tinggi kadar airnya maka bahan pangan akan semakin mudah
rusak karena air yang tinggi merupakan media yang baik untuk tumbuh dan berkembangnya
mikroba (Meyza, 2013).

Kadar abu tepung buah mangrove Rhizophora apiculata yang dihasilkan pada penelitian
ini sebesar 2,01%. Kadar abu yang dihasilkan diduga dapat berpengaruh terhadap warna
tepung. Menurut Bandaranayake (2002), semakin tinggi kadar abu tepung, maka semakin
gelap warna tepung. Kadar abu diukur sebagai kandungan mineral dalam bahan dan
umumnya bersifat linier dengan kandungan mineral (Umar et al., 2013).

Kadar lemak tepung buah mangrove Rhizophora apiculata yang dihasilkan pada penelitian
ini sebesar 1,85%. Kadar lemak yang dihasilkan dapat berpengaruh dalam menentukan umur
simpan tepung. Menurut Rosalina dkk (2018), kandungan lemak tinggi akan mempercepat
proses oksidasi sehingga umur simpan produk akan rendah karena produk cepat mengalami
ketengikan.

Kadar protein tepung buah mangrove Rhizophora apiculata yang dihasilkan pada
penelitian ini sebesar 2,06%. Tepung buah mangrove Rhizophora apiculata memiliki kadar
protein yang rendah. Menurut Ginting et al (2005), kadar protein tepung (selain tepung
terigu) dikatakan cukup tinggi apabila memiliki kadar protein >2,5%. Sehingga penggunaan
tepung buah mangrove Rhizophora apiculata sebagai sumber pangan perlu difortifikasi.

Kadar karbohidrat tepung buah mangrove Rhizophora apiculata yang dihasilkan pada
penelitian ini sebesar 81,34%. Kadar karbohidrat yang dihasilkan dapat dipengaruhi oleh
hilangnya air dalam tepung yang diakibatkan oleh proses pengeringan. Menurut Hadipernata
dkk (2006), peningkatan kadar karbohidrat disebabkan karena selama proses pengeringan
telah terjadi penguraian komponen ikatan molekul air (H20) dan molekul air membentuk
hidrat dengan molekul lain yang mengandung atom O dan N seperti karbohidrat yang
menyebabkan peningkatan kandungan karbohidrat. Semakin banyak air keluar dari bahan
pangan maka karbohidrat pada bahan akan semakin meningkat.

Kadar serat kasar tepung buah mangrove Rhizophora apiculata yang dihasilkan pada
penelitian ini sebesar 11,51%. Kadar serat kasar tepung buah mangrove Rhizophora
apiculata yang dihasilkan dipengaruhi oleh jumlah selulosa dan hemiselulosa pada buah
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mangrove. Menurut Hermayanti dkk (2006), serat kasar merupakan kumpulan dari semua
serat yang tidak bisa dicerna dan komponennya terdiri dari selulosa, hemiselulosa, dan
lignin. Kalsum dan Akmal (2018), juga menambahkan selulosa dan hemiselulosa terdapat
pada hampir semua buah-buahan juga sayur-sayuran.

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%.
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