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ABSTRAK 

Tepung daun mangrove api-api (Avicennia marina) difermentasikan dengan ragi tempe 
dapat meningkatkan nilai jual yang tinggi, dan lamanya proses fermentasi dapat 
mempengaruhi nilai gizinya. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama 
fermentasi terhadap nilai nutrisi tepung daun mangrove api-api (Avicennia marina) yang 
telah difermentasi dengan ragi tempe. Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah 
metode eksperimen dengan rancangan percobaan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 
sederhana dengan 1 faktor yaitu lama fermentasi (0,2,4,6, dan 8 hari) yang dilanjutkan 
dengan uji Beda Nyata Jujur (BNJ) atau Tukey. Lama fermentasi 4 hari memberikan nilai 
nutrisi protein optimal sebesar 19,95 %. Lama fermentasi selama 8 hari memberikan nilai 
nutrisi lemak yang optimal (7,21 %), nilai nutrisi kadar abu yang optimal (13,41%) dan nilai 
nutrisi kadar serat kasar optimal (16,78%). Sedangkan kadar air optimal (11,43%)dan nilai 
ph yang optimal (5,70%) adalah pada hari ke 0 fermentasi. Kandungan asam amino 
essensial dominan pada tepung daun mangrove api-api (Avicennia marina) adalah leusin 

sebesar 4,28 g/100g dan asam amino non essensial yang dominan yang terdapat pada 
tepung daun mangrove api-api (Avicennia marina) yaitu asam glutamate sebesar 12,60 

g/100g. 
Kata kunci : Mangrove Avicennia marina, Ragi Tempe, fermentasi, proksimat, Asam Amino 

 

DETECTION OF NUTRITION VALUE OF  MANGROVE API-API LEAF FLOUR (Avicennia 
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ABSTRACT 

The flour leaves mangrove api-api (Avicennia marina) fermented with yeast tempe can 
increase the value of selling high, and the time that the fermentation process can affect the 
value of its nutrition value. This research aims to know the influence of long time fermented 
flour nutrition value of leaves mangrove api-api (Avicennia marina) that has been fermented 
with yeast tempe. The methods used in this research is a method of experiments with 
experimental design of randomized Complete Design (Rancangan Acak Lengkap) with 1 
simple factor that is long fermentation (0,2,4 .6, and 8 days) continued with the real Honest 
Difference test (Uji Beda Nyata Jujur) or Tukey. Long time of fermentation (4 days) show the 
optimal protein nutritional value 19.95%. Long time of fermentation (8 days) show the 
optimal optimal fat nutrition value 7.21%, nutrition value of optimal grey levels was 13,41% 
and the value of optimal levels of nutrients rough fibers was 16,78%. While the optimal 
moisture content (11,43%) and an optimal ph value (5.70%) is on 0day  of fermentation. The 
amino acid content of the dominant life on mangrove api-api (Avicennia marina) leaves flour 

is leusin of 4.28 g/100 g and amino acids of non dominant life found in the mangrove api-api 
(Avicennia marina) leaves flour namely glutamate acid of 12.60 g/100 g. 

Keywords : Mangrove Avicenia marina, Yeast tempe, fermentation, Proksimat, Amino acid



 
 

 
 

PENDAHULUAN 

Mangrove merupakan salah satu 

jenis tumbuhan yang banyak terdapat di 

daerah pantai.Mengingat Indonesia 

meruapkan Negara kepulauan yang 

banyak dikelilingi perairan maka 

mangrove menjadi salah satu tumbuhan 

potensial yang dapat dikembangkan di 

Indonesia. Hal ini seperti yang 

dikemukakan oleh Coremap (2012), 

bahwa.Secara umum mangrove adalah 

tanaman yang tumbuh di bawah tingkat 

pasang tinggi.Pohon mangrove hidup 

dalam suatu komunitas pada suatu 

kawasan sehingga sering orang menyebut 

hutan mangrove. Mangrove banyak 

ditemukan di tepi pantai, teluk yang 

dangkal, dan daerah pantai yang 

terlindung. 

Mangrove api-api (Avicennia 

marina) adalah salah satu jenis tumbuhan 

mangrove yang sejak beberapa abad 

yang lalu, secara tradisional telah 

dimanfaatkan masyarakat pesisir di 

berbagai tempat di Indonesia untuk pakan 

ternak (daun), sayuran dan makanan (biji 

atau buah), salep dari biji untuk obat 

penyakit cacar atau penyembuh luka), dan 

abu kayu untuk sabun cuci (Jacoeb, 

2011). Selain itu berdasarkan penelitian 

terdahulu yang telah dilakukan diketahui 

jika Avicennia marina memiliki kandungan 

protein yang labih tinggi dibandingkan 

tumbuhan mangrove yang lain. Mengingat 

banyaknya manfaat yang bisa diperoleh 

dari tumbuhan  Avicennia marina maka 

perlu dilakukan penelitian lebih lanjut 

untuk memaksimalkan potensi Avicennia 

marina diantaranya dengan membuatnya 

menjadi bentuk tepung agar dapat 

meningkatkan daya awet daripada dalam 

bentuk daun.   

Fermentasi merupakan suatu 

proses metabolisme yang menghasilkan 

produk-produk pecahan baru dan substrat 

organik karena adanya aktivitas atau 

kegiatan mikroba.  Menurut Buckle (2007), 

bahan pangan umumnya merupakan 

medium yang baik untuk pertumbuhan 

berbagai jenis mikroorganisme. Hal ini 

termasuk juga pada tepung daun 

mangrove api-api Avicennia marina yang 

dilakukan proses fermentasi, dimana 

dengan proses fermentasi diharapkan 

dapat meningkatkan kandungan 

nutrisinya. Menurut Hesseltine and Wang 



 
 

 
 

(1972), proses fermentasi digunakan 

untuk meningkatkan kandungan protein 

yang ada dalam nangka muda menjadi 

lebih tinggi dari sebelumnya, sehingga 

dapat dibuat menjadi suatu produk 

makanan yang memiliki kandungan gizi 

tinggi terutama protein.Selain itu menurut 

Winarno (2002), yang melakukan 

penelitian peningkatan nilai gizi bahan 

pakan dari limbah pertanian melalui 

fermentasi mengemukakan jika umumnya 

nilai gizi limbah pertanian sangat rendah, 

terutama dari segi kandungan protein. 

Untuk meningkatkan nilai gizi limbah 

pertanian, teknik fermentasi dengan 

kapang merupakan alternatif yang 

menjanjikan. Berdasarkan hal tersebut 

maka dapat dikatakan jika proses 

fermentasi dapat dilakukan  untuk 

meningkatkan kandungan nutrisi suatu 

produk seperti halnya tepung daun 

mangrove api-api Avicennia marina. 

Dalam proses fermentasi maka 

salah satu faktor yang mempengaruhi 

hasil fermentasi adalah lama fermentasi. 

Proses fermentasi pembuatan tempe 

memakan waktu 36 – 48 jam. Hal ini 

ditandai dengan pertumbuhan kapang 

yang hampir tetap dan tekstur yang lebih 

kompak. Jika proses fermentasi terlalu 

lama, menyebabkan terjadinya kenaikan 

jumlah bakteri, jumlah asam lemak bebas, 

pertumbuhan jamur juga menurun dan 

menyebabkan degradasi protein lanjut 

sehingga terbentuk amoniak. Akibatnya, 

tempe yang dihasilkan mengalami proses 

pembusukan dan aromanya menjadi tidak 

enak. Hal ini terjadi karenaadanya 

senyawa yang dipecah dalam proses 

fermentasi adalah karbohidrat (Winarno, 

1980). 

Sejauh ini belum ada penelitian 

mengenai perbedaan perlakuan lama 

fermentasi terhadap nilai nutrisi tepung 

daun mangrove api-api Avicennia marina 

yang telah melalui proses fermentasi 

dengan ragi tempe. Berdasarkan 

penjelasan yang telah dikemukakan 

sebelumnya maka diperlukan kajian yang 

membahas mengenai pengaruh lama 

fermentasi terhadap nilai nutrisi tepung 

daun mangrove api-api Avicennia marina 

yang terfermentasi dengan ragi tempe. 

 

 

 



 
 

 
 

METODE 

Bahan Penelitian 

Bahan-bahan yang digunakan 

untuk penelitian meliputi bahan baku dan 

untuk analisa kimia. Bahan baku 

menggunakan daun mangrove Avicennia 

marina yang diperoleh dari Taman 

Mangrove Probolinggo, ragi tampe 

diperoleh dari Koperasi Saanan, gelas 

plastik, sendok plastik, plastik klip, dan 

kertas label. Sedangkan bahan-bahan 

yang digunakan untuk analisa kimia 

adalah H2SO4, NaOH, K2SO4 10%, 

aquades, alkohol 95%, PE (Petrolium 

Eter), silica gel, vaselin, tali kasur, 

benang, kertas saring, kapas, pH meter. 

Alat Penelitian 

 Alat-alat yang digunakan untuk 

penelitian meliputi alat untuk fermentasi 

daun mangrove, dan alat untuk analisis 

kimia. Alat untuk fermentasi daun 

mangrove yaitu panci dan kompor. 

Sedangkan alat-alat yang digunakan 

untuk analisis kimia terdiri dari pendingin 

balik, corong, labu ukur, kain blancu, 

ayakan 100 mesh, oven, botol timbangan 

dan tutup, desikator, crushable tank, 

loyang, mortal dan alu, gold fish, sample 

tube, gelas piala, gelas ukur, cawan petri, 

kondensor, hot plate, beaker glass 100 ml, 

washing bottle, cuvet, pipet volume, 

tabung reaksi, waterbath, spektro uv-vis, 

sentrifuge, cawan porselen, muffle, pinset, 

spatula, petridish, timbangan analitik, dan 

erlenmeyer 250 ml. 

Metode Penelitian 

 Metode dalam penelitian ini 

menggunakan metode eksperimen. 

Metode eksperimen adalah suatu 

penelitian ilmiah dimana peneliti 

melakukan pengamatan dan mengontrol 

variabel-variabel yang relevan (yang 

diinginkan dalam penelitian), bertujuan 

untuk mengetahui hubungan sebab akibat 

antara variabel terikat (dependen) dan 

variabel bebas (independen) dan 

membandingkan hasilnya dengan variabel 

kontrol. Keuntungan utama dari metode 

eksperimen adalah adanya kendali 

ditangan peneliti dan ketetapan logika 

yang terkandung didalamnya (Setyanto, 

2009). 

Prosedur Penelitian 

Prosedur Pembuatan Tepung Daun 
Mangrove 

 Proses pembuatan tepung daun 

mangrove yaitu daun Avicennia marina 



 
 

 
 

yang diambil dari taman mangrove kota 

Probolinggo dicuci dan dibersihkan dari 

kotoran, dipisahkan terlebih dahulu antara 

batang dan daunnya dipilih daun tanpa 

ada batangnya. Daun yang sudah 

dipisahkan dari batangnya kemudian 

dikeringkan dengan sinar matahari selama 

2 sampai 3 hari sampai kering. Daun 

Avicennia marina yang telah kering 

digiling dengan mesin pengilingan untuk 

memperkecil luas permukaan, kemudian 

diayak menggunakan ayakan 100 mesh 

dan didapatkan tepung daun mangrove.  

 Daun lamtoro yang diambil dari 

pohon dipisahkan terlebih dahulu antara 

batang dan daunnya dipilih daun tanpa 

ada batangnya. Bagian daun yang diambil 

adalah daun yang terletak pada bagian 

tengah batang, sedangkan ujung daun 

tidak digunakan. Daun yang sudah siap 

kemudian dikeringkan di dalam oven 

dengan suhu 60oC selama 24 jam. Daun 

lamtoro yang telah kering digiling dengan 

ukuran 1 mm sehingga menjadi tepung 

(Rahmawati, 2012). 

Proses Fermentasi Tepung dengan 
Ragi Tempe 
 Tepung daun mangrove Avicennia 

marina yang telah ditimbang 40 gr 

dimasukkan ke dalam wadah cup plastik 

dan ditambahkan Aquadest 80 ml. 

Kemudian dilakukan sterilisasi dengan 

pengukusan selama 20 menit. Setelah 

dikukus dilakukan pendinginan pada suhu 

ruang (±27oC). Kemudian ditambah ragi 

sesuai perlakuan (1%, 2%, dan 3%). 

Tepung daun yang siap difermentasi di 

tutup dengan penutup cupnya. Fermentasi 

dilakukan selama 0,2,4,6,8 hari dengan 

dilakukan pengecekan setiap hari 

terhadap suhu dan pertumbuhan ragi. 

Rancangan Penelitian 

Rancangan percobaan yang 

digunakan dalam penelitian ini adalah 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

sederhana. Rancangan penelitian dengan 

5 perlakuan dan 3 kali ulangan. 

Rancangan acak lengkap merupakan 

rancangan yang paling sederhana dengan 

rancangan-rancangan lainnya. Dalam 

rancangan ini tidak terdapat local kontrol, 

sehingga sumber keragaman yang diamati 

hanya perlakuan dan galat. Oleh karena 

itu RAL umumnya cocok digunakan untuk 

kondisi lingkungan, alat, bahan, dan 

media yang homogeny (Arrai, 1987). 

 



 
 

 
 

Pengamatan 

Analisis Proksimat 

Analisis proksimat merupakan 

analisis kandungan dalam bahan yang 

meliputi analisis kuantitatif yang terdiri dari 

kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar 

lemak dan kadar karbohidrat. Hasil 

analisis biasa dituliskan sebagai nilai 

kadar dalam satuan persen. Dengan 

analisis proksimat diketahui kandungan 

zat gizi mayor yang terdapat dalam suatu 

bahan (Lestari et al., 2013). 

Analisis Kadar Air (Metode 

Thermogravimetri) 

Kadar air bahan menunjukkan 

banyaknya kandungan air persatuan 

bobot bahan. Kadar air dapat didefinisikan 

sebagai jumlah air bebas yang terkandung 

dalam bahan yang dapat dipisahkan 

dengan cara fisis seperti penguapan dan 

destilasi (Sumardi dan Sasmito, 2007). 

Penentuan kadar air dengan 

menggunakan metode (Thermogravimetri) 

dalam oven dengan cara memanaskan 

sampel pada suhu 100-105OC sampai 

diperoleh berat konstan (Sudarmadji et al., 

1996). 

 

=(berat botol timbang+berat sampel) – berat akhir

  berat sampel  

Analisis Kadar Abu (Metode Kering) 

Kadar abu dalam suatu bahan 

pangan, mengidentifikasikan terdapatnya 

kandungan mineral berupa mineral 

anorganik yang memiliki resistensi cukup 

tinggi terhadap suhu pemasakan. 

Sebagian besar bahan makanan, yaitu 

sekitar 96% terdiri dari bahan organik dan 

air.Sisanya terdiri dari unsur-unsur 

mineral. Unsur mineral juga dikenal 

sebagai zat organik atau kadar abu. 

Dalam proses pembakarannya, bahan-

bahan organic terbakar tetapi zat 

anorganiknya tidak, karena itu disebut abu 

(Winarno, 1980). 

Kadar abu menggambarkan 

kandungan mineral dari sampel  bahan 

makanan yang disebut  kadar abu adalah 

material yang tertinggal bila bahan 

makanan dipijarkan dan dibakar pada 

suhu sekitar 500-800OC. Semua bahan 

organic akan terbakar sempurna menjadi 

airdan CO2 serta NH3, sedangkan elemen 

tertinggal sebagai oksidasinya 

(Sediaoetama, 2008). 

rumus : 



 
 

 
 

           

 
                           

                
        

Analisis Kadar Protein (Metode 

Kjeldahl) 

 Protein merupakan suatu zat 

makanan yang sangat penting bagi tubuh 

karena zat ini disamping berfungsi 

sebagai zat pembangun dan 

pengatur.Protein adalah sumber asam 

amino yang mengandung unsur C, H, O 

dan N yang tidak dimiliki lemak atau 

karbohidrat.Molekul protein menggandung 

pula fosfor, belerang danada jenis protein 

yang mengandung unsur logam seerti besi 

dan tembaga (Winarno, 2002). 

Rumus : 

              
              

                 
                   

Analisis Kadar Lemak (Metode 

Goldfisch) 

Metode yang digunakan adalah 

metode goldfisch , dimana prinsipnya 

menurut Sudarmadji et al., (1996), adalah 

mengekstraksi lemak dari sampel dengan 

pelarut seperti petrioeum ether dan 

dilakukan dengan alat ekstraksi goldfisch. 

Rumus : 

           

  
                                              

            
        

Analisa Serat Kasar 

 Serat kasar merupakan residu dari 

bahan makanan atau pertanian setelah 

diperlakukan dengan asam atau alkali 

mendidih, dan terdiri dari selulosa dengan 

sedikit lignin dan pentosan. 

Rumus : 

            

 
   

                     
        

 
Analisis Asam Amino 

 

 Protein disusun oleh berbagai 

asam amino yang antara asam amino satu 

dengan yang lainnya dihubungkan oleh 

ikatan peptide.Untuk mengetahui jenis dan 

jumlah asam amino penyusun protein 

maka protein diisolasi dari bahan 

kemudian dihidrolisa.Hidrolisa protein 

dapat menggunakan asam HCl 6NO atau 

alkali NaOH 2,5NO atau dengan 

performat. Hidrolisa protein biasanya 

sangat lama (20-24 jam) pada suhu 

110OC. Hidrolisat ini kemudian 

diinjeksikan pada HPLC dengan kolom 

penukar kation spherogel amino acid 40% 

250mm. untuk erlenmeyer digunakan 

buffer sitrat pH 3,3 dan buffer borax pH 



 
 

 
 

10. HPLC untuk penentuan asama amino 

ini termasuk pos-kolom yaitu asam amino 

yang telah dipisahkan dari asam amino 

lain. Oleh kolom direaksikan dengan OPA 

dan selanjutnya dideteksi dengan detector 

fluorosiensi, agar dapat diketahui jenis 

dan jumlah asam aminonya maka 

diinjeksikan pula stnadart assam amino 

yang telah diketahui jenis dan jumlahnya.  

Nilai pH 

Nilai pH adalah keasaman atau 

kebasaan suatu larutan dengan 

konsentrasi H+ dan ion OH- yang kecil.nilai 

pH merupakan salah satu parameter 

untuk menentukan kemunduran mutu 

bahan pangan, prinsip dari analisa pH 

adalah konsentrasi ion H+ dalam sampel 

yang bersifat buffer diukur dengan 

menggunakan potensiometer (pH-meter).  

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Penelitian Pendahuluan 

Kandungan komposisi Tepung 

Daun Mangrove Avicennia marina 

Nutrien Komposisi 

Protein Kasar (%) 19,11 

Lemak Kasar (%) 7,32 

Kadar Air (%) 7,34 

Kadar Abu (%) 9,41 

Serat Kasar (%) 6,99 

 

Hasil Uji Protein Pada Penelitian 

Pendahuluan 

Hasil Uji Protein Pada Penelitian 

Pendahuluan 

Perlakuan Kadar Protein 

P1 (Ragi tempe 1%) 19,95 
P2 (Ragi tempe 2%) 17,64 
P3 (Ragi tempe 3%) 15,22 

 

Berdasarkan komposisi ragi tempe 

diketahui jika kadar protein tertinggi 

diperoleh pada tepung daun mangrove 

api-api (Avicennia marina) dengan 

pemberian ragi tempe sebesar 1%. 

Penelitian Utama 

 Diketahui kadar protein mengalami 

penurunan dengan penambahan waktu 

fermentasi. Hal ini terbukti dengan kadar 

protein pada hari ke 0 sebesar 19,19% 

mengalami penurunan menjadi 17,25% 

pada lama fermentasi hari ke 8 dan kadar 

protein tertinggi pada hari ke 4. Kadar 

lemak juga mengalami penurunan dimana 

pada hari ke 0 kadar lemak sebesar 

7,23% terus mengalami penurunan 

sampai hari ke 8 menjadi 5,78%. 

Sebaliknya dengan penambahan lama 

fermentasi diketahui kadar air dan abu 

mengalami kenaikan, dimana untuk kadar 

air pada lama fermentasi 0 hari sebesar 



 
 

 
 

7,87% menjadi 11,73% pada hari ke 8 

fermentasi dan kadar abu sebesar 9,56% 

pada hari ke 0 fermentasi meningkat 

menjadi 12,73% pada hari ke 8 lama 

fermentasi. Sedangkan kadar pH 

mengalami penurunan dengan 

pertambahan lama fermentasi dimana 

pasa awal fermentasi kadar pH sebesar 

5,67% menjadi  4,30% pada hari ke 8 

lama fermentasi. Untuk kadar serat kasar 

cukup mengalami peningkatan yang 

cukup banyak yaitu sebesar 7,60% pada 

awal fermentasi menjadi 16,66% pada hari 

ke 8 fermentasi. 

Analisis Proksimat 

Kadar Protein 

 Data pengamatan dan analisis 

data kadar protein tepung daun mangrove 

Avicennia marina dengan lama fermentasi 

mulai hari ke 0, 2, 4, 6 dan 8 dapat dilihat 

pada Lampiran. Hasil analisis data 

menunjukkan bahwa kadar protein tepung 

daun mangrove api-api (Avicennia marina) 

dengan lama fermentasi mulai hari ke 0, 2, 

4, 6 dan 8 berbeda nyata ( p < 0,05), 

 

Perlakuan berbeda nyata, 

perlakuan terbaik adalah pada hari ke 

0,2,4,6 kemudian 8 karena terjadi 

penurunan kadar protein sampai akhir 

pengamatan. Berdasarkan gambar 4 

dapat diketahui jika kadar protein tepung 

daun mangrove Avicennia marina 

mengalami peningkatan sampai hari ke 4 

lama fermentasi, dan diketahui juga jika 

kadar protein tertinggi pada hari ke 4 

tersebut (19,95%). Hasil tersebut sesuai 

dengan pendapat Astuti et al., (2000), 

akibat pengolahan kedelai menjadi tempe, 

kadar nitrogen totalnya semakin 

bertambah dan menurut Kasmidjo (1990), 

selama proses fermentasi terjadi 

perubahan jumlah kandungan asam-asam 

amino yang secara keseluruhan jumlah 

asam-asam amino mengalami kenaikan 

setelah proses fermentasi. Namun pada 

hari ke 6 lama fermentasi membuat kadar 

protein menurun, sehingga dapat 

dikemukakan jika lama fermentasi yang 

19.19 19.32 19.95 18.94 17.25 
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terbaik dengan kadar protein yang 

tertinggi adalah 4 hari.  Selanjutnya dapat 

dilihat hubungan antara perlakuan kadar 

protein dan lama waktu dalam gambar 

berikut ini: 

 

Hubungan antara perlakuan 

kadar protein dan lama waktu fermentasi 

adalah linier dengan persamaan yang 

dapat dibentuk yaitu y= -0,2124 X+19,785 

dengan R2 = 0,3404. Berdasarkan 

persamaan tersebut menunjukkan jika 

dengan pertambahan lama waktu 

fermentasi akan menyebabkan penurunan 

kadar protein. Penurunan kadar protein 

akibat lama fermentasi dapat dijelaskan 

sebagai berikut, menurut Hesseltineand 

Wang (1972). jamur Rhizopus 

oligosporusbersifat proteolitik dan penting 

dalam proses pemutusan protein. Jamur 

ini akan mengalami proses mendegradasi 

protein selama fermentasi berlangsung 

menjadi dipeptida dan seterus menjadi 

senyawa NH3 atau N2 yang hilang melalui 

proses penguapan (Winarnoet al,. 1980). 

Dengan semakin lama waktu fermentasi 

berarti semakin lama kesempatan jamur 

mendegradasi protein sehingga protein 

yang terdegradasipun semakin banyak 

akibatnya kadar protein dalam tepung 

daun mangrove api-api (Avicennia marina) 

semakin menurun. 

Kadar Abu 

Kadar abu pada suatu bahan 

menggambarkan banyaknya mineral yang 

terbakar menjadi zat yang dapat 

menguap. Semakin besar kadar abu suatu 

bahan makanan menunjukkan semakin 

tinggi mineral yang dikandung oleh bahan 

makanan tersebut (Umifarah, 2009). Data 

pengamatan dan analisis data kadar abu 

tepung daun mangrove api-api (Avicennia 

marina) dengan lama fermentasi mulai 

hari ke 0, 2, 4, 6 dan 8 dapat dilihat pada 

Lampiran. Hasil analisis data 

menunjukkan bahwa kadar abu tepung 

daun mangrove api-api (Avicennia marina) 

dengan lama fermentasi mulai hari ke 0, 2, 

4, 6 dan 8 berbeda nyata ( p < 0,05) 



 
 

 
 

 

Pada perlakuan kadar abu 

signifikan atau berbeda nyata namun 

perlakuan terbaik terdapat pada hari ke 

8,6,4 dan 2,0. Kadar abu selama 

penelitian mengalami peningkatan yang 

menunjukkan bahwa jikasemakin lama 

proses fermentasi, maka kadar abu juga 

semakin meningkat (gambar 6). 

Peningkatan kadar abu diduga berasal 

dari vitamin yang terbentuk oleh bakteri 

yang tumbuh selama fermentasi tempe 

khususnya vitamin B12 (Ferlina, 2009). 

Astuti et al., (2000), menyebutkan bahwa 

selama fermentasi tempe jumlah vitamin B 

kompleks meningkat kecuali tiamin. 

Vitamin B12 diproduksi oleh bakteri 

Klebsiella pneumoniae yang merupakan 

mikroorganisme yang diinginkan mungkin 

diperlukan ada dalam proses fermentasi 

tempe secara alami (Steinkraus 1983). 

Vitamin B12 adalah suatu vitamin yang 

sangat kompleks molekulnya, yang selain 

mengandung unsur N juga mengandung 

sebuah atom cobalt (Co) yang terikat mirip 

dengan besi terikat dalam hemoglobin 

atau magnesium dalam klorofil (Winarno, 

2002). Selanjutnya dapat dilihat hubungan 

antara perlakuan kadar abu dan lama 

waktu dalam gambar berikut ini. 

 

Hubungan antara perlakuan 

kadar abu dan lama waktu fermentasi 

adalah linier dengan persamaan y = 

0,3783+9,5069 dengan R2 = 0,7792. 

Berdasarkan persamaan tersebut dapat 

dikemukakan jika dengan pertambahan 

lama waktu fermentasi akan 

menyebabkan peningkatan kadar abu. 

Peningkatan kadar abu akibat lama 

fermentasi mendukung penelitian 

Handajani (2001),yang meneliti pada 

tempe kedelai bahwa selama fermentasi 

ada beberapa mineral yang mengalami 

peningkatan seperti kalium dan natrium 

sehingga membuat peningkatan kadar 

abu. 
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Kadar Air 

Air sebagai salah satu hasil 

metabolisme, sangat berpengaruh 

terhadap komponen-komponen lain 

termasuk pertumbuhan jamur sebagai 

mikroorganisme yang berperan dalam 

proses fermentasi. Data pengamatan dan 

analisis data kadar air tepung daun 

mangrove api-api (Avicennia marina) 

dengan lama fermentasi mulai hari ke 0, 2, 

4, 6 dan 8 dapat dilihat pada Lampiran. 

Hasil analisis data menunjukkan bahwa 

kadar air tepung daun mangrove api-api 

(Avicennia marina) dengan lama 

fermentasi mulai hari ke 0, 2, 4, 6 dan 8 

berbeda nyata ( p < 0,05) 

 

Pada perlakuan kadar air 

signifikan atau berbeda nyata namun 

perlakuan terbaik terdapat pada hari ke 

8,6,4,2,0. Pada proses fermentasi selama 

penelitian ini, kadar air mengalami 

peningkatan karena semakin lama 

fermentasi maka semakin meningkat 

kadar airnya. Hal ini terjadi karena dengan 

meningkatnya waktu fermentasi maka 

proses perombakan senyawa 

makromolekul semakin insentif sehingga 

kadar airnya semakin meningkat. Menurut 

pendapat Mulato et al., (2002), waktu 

fermentasi merupakan salah satu faktor 

terpenting penyebab meningkatnya kadar 

air sehingga dengan meningkatnya waktu 

fermentasi maka kadar air akan meningkat 

pula.Selanjutnya dapat dilihat hubungan 

antara perlakuan kadar air dan lama 

waktu dalam gambar berikut ini. 

 

Hubungan antara perlakuan 

kadar air dan lama waktu adalah linier 

dengan persamaan y = 0,4771+7,8273 

dengan R2 = 0,916. Berdasarkan 

persamaan tersebut dapat dikemukakan 

jika dengan pertambahan lama waktu 

fermentasi akan menyebabkan 

peningkatan kadar air. Peningkatan kadar 

air akibat lama waktu fermentasi 

disebabkan aktivitas metabolisme yang 
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disebabkan oleh jamur tempe berlangsung 

lebih cepat sehingga lebih banyak 

menghasilkan uap air. Dalam metabolime 

yang dilakukan oleh jamur tempe, selain 

menghasilkan energi untuk pertumbuhan 

juga dilepaskan air (H2O) sehingga kadar 

airnya mengalami peningkatan (Kasmidjo, 

1990). Hal ini juga diperkuat oleh 

pendapat Rochmah (2008) yang 

menyatakan bahwa air merupakan salah 

satu produk hasil fermentasi aerob.  

Kadar Lemak 

Data pengamatan dan analisis 

data kadar lemak tepung daun mangrove 

api-api (Avicennia marina) dengan lama 

fermentasi mulai hari ke 0, 2, 4, 6 dan 8 

dapat dilihat pada Lampiran. Hasil analisis 

data menunjukkan bahwa kadar lemak 

tepung daun mangrove appi-api 

(Avicennia marina) dengan lama 

fermentasi mulai hari ke 0, 2, 4, 6 dan 8 

 

Pada perlakuan kadar lemak tidak 

signifikan atau tidak berbeda nyata, 

namun perlakuan terbaik terdapat pada 

semua hari, tetapi terjadi penurunan hal ini 

dikarenakan lemak tidak mudah langsung 

digunakan oleh mikroba jika dibandingkan 

dengan protein  dan karbohidrat (Ketaren, 

1986). Kadar lemak tempe dengan 

konsentrasi kedelai yang lebih banyak 

cenderung lebih tinggi bila dibandingkan 

dengan konsentrasi kedelai yang lebih 

rendah. Sedangkan semakin banyak 

konsentrasi beras yang digunakan maka 

kandungan lemaknya semakin menurun. 

Hal ini terjadi karena kandungan lemak 

pada kedelai lebih besar dari pada 

kandungan lemak pada beras. Menurut 

Koswara (1992), kandungan lemak pada 

kedelai sebesar 18,1%, dan menurut 

Sutomo (2008), kandungan lemak pada 

kedelai sebesar 19,1%.Selanjutnya dapat 

dilihat hubungan antara perlakuan kadar 

lemak dan lama waktu dalam gambar 

berikut ini : 

 

Hubungan antara perlakuan 

kadar lemak dan lama waktu adalah linier 
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dengan persamaan y = -0,176+7,1431 

dengan R2 = 0,5388. Berdasarkan 

persamaan tersebut dapat dikemukakan 

jika dengan pertambahan lama waktu 

fermentasi akan menyebabkan penurunan 

kadar lemak. Terjadinya penurunan kadar 

lemak akibat lama fermentasi dikarenakan 

karena jamur tempe bersifat lipolitik yang 

dapat menghidrolisis lemak. Jamur 

menggunakan lemak dari subtract sebagai 

sumber energinya (Deliani, 2008). 

Penurunan kadar lemak selama proses 

fermentasi juga karena akibat aktivitas 

enzim lipase yang bergantung pada 

lamanya waktu fermentasi. Lemak dapat 

dipecah menjadi asam-asam lemak bebas 

dan gliserol serta terjadi peningkatan 

kadar vitamin B12 (Deliani, 2008). Dapat 

dikemukakan jika penurunan kadar lemak 

pada fermentasi diduga disebabkan lemak 

sudah terdegradasi lebih lanjut menjadi 

asam lemak rantai pendek yang mudah 

menguap. Hal ini seperti yang 

dikemukakan oleh  Kasmidjo (1990) 

bahwa kadar lemak kedelai akan 

mengalami penurunan akibat fermentasi 

menjadi tempe. 

 

Serat Kasar 

Data pengamatan dan analisis data kadar 

serta kasar tepung daun mangrove api-api 

(Avicennia marina) dengan lama 

fermentasi mulai hari ke 0, 2, 4, 6 dan 8 

dapat dilihat pada Lampiran. Hasil analisis 

data kadar serat tepung daun mangrove 

api-api (Avicennia marina) dengan lama 

fermentasi mulai hari ke 0, 2, 4, 6 dan 8. 

 

Pada perlakuan kadar serat kasar 

dapat diketahui jikaperlakuan terbaik 

adalah pada hari ke 8,6,4,2 dan 0. Namun 

terjadi peningkatan karena semakin 

banyak banyak hifa yang terbentuk maka 

kandungan serat kasar akan semakin 

meningkat (dinding hifa mengandung 

serat). Selanjutnya dapat dilihat hubungan 

antara kadar serat kasar dan perlakuan 

lama waktu fermentasi dalam gambar 

berikut ini. 
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Hubungan antara perlakuan 

kadar serat kasar dan lama waktu adalah 

linier dengan persamaan y = 

1,1359+7,814 dengan R2 = 0,9216. 

Berdasarkan persamaan tersebut dapat 

dikemukakan jika dengan pertambahan 

lama waktu fermentasi akan 

menyebabkan peningkatan kadar serat 

kasar. Peningkatan kadar serat kasar 

akibat lama waktu fermentasi 

kemungkinan disebabkan oleh degradasi 

komponen polisakarida atau karbohidrat 

kompleks menjadi komponen yang lebih 

sederhana yang dilakukan oleh enzim 

yang dihasilkan jamur tempe 

(Ratnaningsihet al,. 2009). Peningkatan 

kadar serat ini sangat menguntungkan 

karena dapat meningkatkan potensi 

tepung daun mangrove api-api (Avicennia 

Marina)sebagai sumber serat yang baik 

untuk pencernaan. 

 

 

Nilai pH 

Data pengamatan dan analisis data nilai 

pH tepung daun mangrove api-api 

(Avicennia marina) dengan lama 

fermentasi mulai hari ke 0, 2, 4, 6 dan 8 

dapat dilihat pada Lampiran. Hasil analisis 

data nilai pH tepung daun mangrove api-

api (Avicennia marina) dengan lama 

fermentasi mulai hari ke 0, 2, 4, 6 dan 8 

 

Pada perlakuan nilai pH tidak 

signifikan atau tidakberbeda nyata. 

Namun perlakuan terbaiknya adalah pada 

semua hari, tetapi terjadi penurunan hal ini 

dikarenakan pada ragi tempe Rhizopus 

orizae yang memecah karbohidrat menjadi 

asam laktat dan pada mikroba 

pediococcus halohilus merupakan bakteri 

asam laktat yang berperan menghasilkan 

asam laksat dan asetat dari gula 

sederhana hasil pemecah oleh enzim 

pada fermentasi menggunakan ragi 

tempe.Selanjutnya dapat dilihat hubungan 
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antaranilai pH dan perlakuan lama waktu 

fermentasi dalam gambar berikut ini. 

 

Hubungan antara perlakuan kadar pH dan 

lama waktu adalah linier dengan 

persamaan y = -0,1835+5,7205 dengan 

R2 = 0,5135.Berdasarkan persamaan 

tersebut dapat dikemukakan jika dengan 

pertambahan lama waktu fermentasi akan 

menyebabkan penurunan nilai pH. 

Terjadinya penurunan nilai pH 

kemungkinan dapat disebabkan oleh 

fermentasi asam laktat yang semakin 

meningkat karena adanya pertumbuhan 

jamur yang aktif selama fermentasi 

(Ratnaningsih et al., 2009). 

Asam Amino 

Proses fermentasi akan 

menyebabkan berbagai perubahan 

komposisi kimia suatu bahan dan salah 

satunya adalah pada komposisi asam 

amino. Adanya enzim proteolitik 

menyebabkan degradasi protein yang 

terkandung dalam tepung daun mangrove 

api-api (Avicennia marina) menjadi asam 

amino. Analisa asam amino menggunakan 

High Performance Liquid Performance 

(HPLC) pada tepung daun mangrove api-

api (Avicennia marina)yang telah 

difermentasi selama 4 hari, dengan 

pertimbangan bahwa pada lama 

fermentasi tersebut tepung daun api-api 

(Avicennia marina) mempunyai 

kandungan protein yang tertinggi. 

Berdasarkan hasil analisis diketahui 

kandungan asam amino dalam tepung 

daun mangrove api-api (Avicennia 

marina). 

Protein dapat mengalami 

degradasi yaitu pemecahan molekul 

kompleks menjadi molekul-molekul 

sederhana oleh pengaruh asam, basa 

atau enzim. Hasil degradasi protein dapat 

berupa protease, pepton, polipeptida 

asam amino, NH3 dan unsur N.  Hasil 

analisis menunjukkan adanya penurunan 

kadar protein, menurut Astuti et al., (2000) 

bahwa kandungan protein tempe menurun 

tapi kandungan asam amino meningkat. 

Melalui proses fermentasi terjadi hidrolisi 

protein menjadi senyawa lebih sederhana 



 
 

 
 

yaitu dipeptida hingga asam aminonya. 

Berdasarkan hasil uji HPLC diketahui jika 

setelah proses fermentasi selama 4 hari, 

pada tepung daun mangrove api-api 

(Avicennia marina) kandungan asam 

amino essensial tertinggi yaitu leusin 

sebesar 4,28 g/100g sedangkan asam 

amino non essensial yang dominan 

terdapat pada tepung daun mangrove api-

api (Avicennia marina) yaitu asam 

glutamate sebesar 12,60 g/100g. Dari 

keseluruhan komposisi asam amino 

terlihat bahwa kandungan asam glutamate 

cukup tinggi. Asam glutamate dan asam 

aspartat bersifat polar dengan titik 

isoelektik yang rendah yakni 3,22. Hal ini 

menunjukkan asam amino ini mudah 

untuk menangkap elektron (Umifarah, 

2009).  

Kesimpulan 

 Tepung daun mangrove api-api 

(Avicennia marina) meningkat kandungan 

gizinya dengan meningkatnya waktu 

fermentasi dengan ragi tempe. Lama 

fermentasi 4 hari memberikan nilai nutrisi 

protein tertinggi sebesar 19,95 %. Lama 

fermentasi selama 8 hari memberikan nilai 

nutrisi lemak yang tertinggi sebesar 7,21 

%, nilai nutrisi kadar abu yang tertinggi 

sebesar 13,41% dan nilai nutrisi kadar 

serat kasar tertinggi sebesar 16,78%. 

Sedangkan kadar air tertinggi sebesar 

11,43% dan nilai pH yang tertinggi adalah 

5,70% pada hari ke 0 fermentasi. 

Kandungan asam amino essensial 

dominan pada tepung daun mangrove api-

api (Avicennia marina) adalah leusin 

sebesar 4,28 g/100g dan asam amino non 

essensial yang dominan yang terdapat 

pada tepung daun mangrove api-api 

(Avicennia marina) yaitu asam glutamate 

sebesar 12,60 g/100g. 

Saran 

Saran yang dapat diberikan pada 

penelitian ini adalah perlu dilakukan 

penelitian lebih lanjut untuk mengetahui 

manfaat dari pengujian fermentasi tepung 

daun mangrove api-api (Avicennia marina) 

dengan ragi tempe agar diperoleh hasil 

yang lebih baik untuk mengoptimalkan 

pemanfaatan tepung daun mangrove api-

api (Avicennia marina) yang terfermentasi. 

UCAPAN TERIMA KASIH 

Tempat pengambilan daun 

mangrove lokasi di kabupaten 

Probolinggo, Provinsi Jawa Timur yang 

telah memberikan bahan baku daun 

mangrove Api-api (Avicennia marina). 
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