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DETEKSI NILAI NUTRISI TEPUNG DAUN MANGROVE Sonneratiaalba
TERFERMENTASI RAGI TAPE PADA LAMA WAKTU FERMENTASI YANG
BERBEDA

Umriyatul Fitriyah!, Yahya?, dan Happy Nursyam?

Teknologi Hasil Perikanan
Fakultas Perikanan dan Ilmu Kelautan, Universitas Brawijaya, Malang

ABSTRAK

Sonneratiaalbamerupakansalahsatujenistanaman mangrove yang banyakditemukan di Indonesia.
Perlakuanfermentasidiketahuidapatmeningkatkannilainutrisisuatubahan.Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui pengaruh lama fermentasi terhadap nilai nutrisi tepung daun mangrove Sonneratiaalba yang
telah difermentasi dengan ragi tape. Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode
cksperimen dengan rancangan percobaan Rancangan Acak Lengkap (RAL) sederhana yang dilanjutkan
dengan uji Beda NyataTerkecil (BNT).Hasil terbaik didapatkan pada fermentasi hari ke-4 yaitu
memiliki kadar protein 10,51%, kadar air sebesar 11,16%, kadar lemak 9.64%, kadar abu 10.60%, serat
kasar 16,44%, BETN 41,65%, dan pH 4,81. Kandungan asam amino essensial dominan pada tepung
daun mangrove Sonneratia albaterfermentasi ragi tape adalah leusin sebesar 0.77% dan asam amino non
essensial yang dominan yang terdapat pada tepung daun mangrove Sonneratia albayaitu asam glutamate
sebesar 1.03%.

Kata kunci :Asam amino, Fermentasi, Mangrove Somneratia —alba,Proksimat, Ragi Tape
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DETECTION OF NUTRITION VALUE OF MANGROVE LEAF FLOUR Sonneratiaalba
WHICH IS FERMENTED BY YEAST OF TAPE BASED ON FERMENTATION TIME

ABSTRACT

Sonneratia alba is one type of mangrove plants which are found in Indonesia. Treatment of
fermentation is known to increase the nutritional value of a material. This research aimed to
determine the effect of fermentation time on the nutritional value of flour Sonneratia alba
mangrove leaves that have been fermented with yeast tape. The method used in this research
is an experimental method using experimental design completely randomized design (RAL),
continued by the simple test of Significant Difference (LSD). The best results are obtained
on the 4 day of fermentation that has a protein content of 10,51%, water content of
11,16%, fat content 9,64%, ash content of 10,60%, 16,44% crude fiber, BETN 41,65%, and
a pH of 4,81. The content of essential amino acids dominant in Sonneratia alba leaf flour
fermented by yeast tempe is leucine amounted to 0,77% and a non essential amino acid
which dominant contained on Somueratia caseolaris leaf flour is glutamate acid which
amounted to 1,03%.

Keywords:AminoAcid, Fermentation, Mangtrove Sonneratia caseolaris, Proksimat, Yeast Tempe.
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I. I. PENDAHULUAN

Mangrove adalah komunitas
vegetasi/tumbuhan pantai tropis yang mampu
menyesuaikan diri pada daerah berlumpur atau
daerah tergenang pasang-surut. Secara umum
mangrove adalah tanaman perdu yang tumbuh
di bawah tingkat pasang tinggi. Pohon
mangrove hidup dalam suatu komunitas pada
suatu  kawasan schingga  sering orang
menyebut hutan mangrove. Mangrove banyak
ditemukan di tepi pantai, teluk yang dangkal,
estuary, delta dan daerah pantai yang
terlindung (Coremap, 2012). Sejauh ini di
Indonesia tercatat setidaknya 202 jenis
tumbuhan mangrove. Dari sekian banyak jenis
mangrove yang banyak ditemukan antara lain
adalah jenis api-api atau Awvicennia sp, bakau
atau Rhizopora, tancang (Bruguiera), dan bogem
atau pedada atau Sonneratia p
(Irwanto,2000).Jenis tumbuhan mangrove di
Indonesia yang umum dijumpai adalah jenis
Avicennia  sp.,  Bruguera  sp., Rbizopora  sp.,
Xylocarpus sp., Cerigps sp., Exocaria sp., dan
Sonneratia sp. (Nontji, 2005). Dari beberapa
jenis dari tumbuhan mangrove, Sonneratia alba
merupakan tumbuhan mangrove mayor yang
mudah ditemui di daerah pesisit laut
Indonesia. S. a/ba mempunyai daun sangat
banyak, lebat dan berbentuk oval. Daun S.
alba memiliki beberapamanfaat antara lain,
sebagai antibakteri, obat tradisional, serta
sebagai pakan alami hewan ternak (Nuraini
dan Hafid, 2008).

Selainbuahbagian yang
dapatdimanfaatkandaritumbuhan  mangrove
yaitudaun.Sejauhinimasyarakatpesisirpantaiseri
ngmemanfaatkandaun mangrove
sebagaipakanternakdan di Pulau Sulawesi daun
mangrove  dimanfaatkansebagaibedakdingin.

Denganmengetahuibanyaknyamanfaatpadatu

mbuhan mangrove
penepunganmerupakansalahsatucarauntukmen
ingkatkandayasimpansuatubahan (daun).
Teknologi fermentasi sudah sering
dilakukan untuk meningkatkan kandungan zat
makanan dan  menurunkan  kandungan
antinutrisi. Dalam proses fermentasi substrat
yang digunakan harus mengandung unsur
karbon (C) dan nitrogen (N) yang dibutuhkan
mikroorganisme untuk
pertumbuhan(Umiyasih ~ dan  Anggraeny,
2008). Tingkat
keberhasilanfermentasidipengaruhiolehbebera
pafaktorantara lain mikroba, suhu, pH
danoksigen. Dalam proses
fermentasibiasanyadigunakanmikrobadarijenis
ragi.
Ragiakanmengubahglukosamenjadietanoldan
gas
CO;Ragimerupakanmikroorganismeberseltun
ggal,  tidakmemilikiklorofil ~ (Yusma,1999).
Padaumumnyaragi yang

banyakdigunakanyaituragitempe.

Sampai saat ini belum ada penelitian
mengenai deteksi nilai nutrisi tepung daun
mangrove Sonneratia alba terfermentasi ragi
tape pada lama waktu fermentasi yang
berbeda.Dati pernyataan yang telah dijelaskan
diatas maka perlu adanya kajian yang
membahas tentang deteksi nilai nutrisi tepung
daun mangrove Sonneratia alba terfermentasi
ragi tape pada lama waktu fermentasi yang

berbeda.

II. METODE PENELITIAN
2.1 BahanPenelitian

Bahan  yang  digunakan  pada
fermentasi yaitu daun mangrove yang didapat
dari Taman Mangrove Probolinggo - Jawa

Timur, ragi tapedan aquades  yang



didapatdariPasarBesar ~ Malang.Bahan-bahan
yang digunakan untuk analisa kimia terdiri dari
kertas saring, benang kasur, kapas, silica gel,
larutan NaOH, larutan H,SOy4, alkohol 95%,
K2SO410%, petrolenm eter, aquades, kertas label,

vaseline, kain blancu, aluminium foil, danpH
paper.

2.2 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 etlenmeyer 250 ml.
2.3 Metode Penelitian

Metode penelitian yang digunakan
dalm penelitian ini adalah metode eksperimen.
Tujuan dari penelitian eksperimen adalah
untuk menyelidiki seberapa besar dan ada
tidaknya hubungan sebab akibat dengan cara
memberikan  perlakuan  tertentu  pada
kelompok eksperimen dan menyediakan

kontrol untuk perbandingan (Nazir, 2005).

Pada penelitian ini dilakukan penelitian
pendahuluan dan penelitian utama. Penelitian
pendahuluan dilakukan untuk memperoleh
informasi  mengenai  kandungan  awal
tepungdaun

mangroveSonneratiaalbadanuntukmengetahuiko

nsentrasiragiterbaik yang
akandigunakanpadapenelitianutama.
Penelitianutamadilakukanuntukmengetahuibag
aimanapengaruh lama
fermentasiterhadapkandungannutrisipadatepu
ngdaun mangrove

Sonneratiaalbaterfermentasiragi tape.

2.4 ProsedurPenelitian
a. Proses PembuatanTepungDaun
Mangrove Sonneratiaalba
Proses pembuatan tepung daun
mangrove vaitu daun  Somneratiaalbayang
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 hingga kering.
Daun  Sonneratiaalbayang telah keringdigiling
dengan mesin pengilingan untuk memperkecil
luas permukaan, kemudian diayak
menggunakan ayakan 80 mesh dan didapatkan
tepung daun mangrove.
b. Analisa Kandungan Awal Tepung
Daun Mangrove Sonneratiaalba
Kandungan awal tepung yang
dianalisa yakni parameter analisa proksimat.
Parameter tersebut meliputi kadar air, kadar
abu, kadar lemak, kadar serat kasar, kadar
protein, kadar pH, dan kadar BETN.
c. Proses Fermentasi Konsentrasi
1%, 2%, dan 3%
Tepung daun mangrove
Sonneratiaalba yang telah ditimbang 40 gr
dimasukkan ke dalam wadah cup dan
ditambahkan air 80 ml. Kemudian dilakukan
pengukusan selama 15 menit. Setelah dikukus

dilakukan pendinginan pada suhu ruang



(£27°). Kemudian ditambah ragi tempesesuai
perlakuan (1%, 2%, dan 3%). Tepung daun
yang siap difermentasi di tutup dengan
penutup cupnya. Setelah selesai fermentasi

bahan akan dikeringkan menjadi remah

kembali.
2.4 Rancangan Penelitian

Rancangan percobaan yang
digunakan dalam penelitian ini adalah

Rancangan Acak Lengkap (RAL) sederhana.
Rancangan penelitian dengan 5 petlakuan dan

3 kali ulangan.

2.5 Prosedur Analisis Parameter Uji

Prosedurdalampenelitianinimeliputi
Analisa Protein (MetodeKjedhal), Analisa
Kadar Lemak (MetodeGoldfisch), Analisa
Kadar  Air
Analisa Kadar Abu (Meteode Drying Ash),
Analisa Serat Kasar (Metode Reflux), Analisa
Kadar BETN (Kamal, 1998), Nilai pH
(MetodeUjiDerajatKeasaman), danAnalisis
Profil Asam Amino (Metode UPLC).

(MetodeThermogravimetti),

II1. Hasil Dan Pembahasan
3.1 HasilPenelitianPendahuluan

Hasil analisa tepung daun mangrove
Sonneratia albadan hasil analisa komposisi
kimia pada fermentasi dengan ragi tape 1%,
2% dan 3% dapat dilihat pada berikut ini:

Nutrien Komposisi (%)
Protein Kasar (%) 8,99
Lemak Kasar (%) 5,45
Abu(%) 8,71
Serat Kasar(%) 15,19
Kadar Air(%) 12,01
BETN (%) 48,20
i GRaai (Ifjgi (Ifjgi
Perlakuan Tape T T
1%) ape ape
2%) 3%)
Kadar 10,22% 11,61%  6,09%

Protein

£ 1233%  934%  10,33%

Lemak

SeratKasar 9,35% 16,81%  25,80%
Padatabel 4

mempetlihatkanbahwafermentasidengankonse
ntrasiragitape 1%, 2%,dan 3%
didapatkanprotein

tertinggiyaitupadakonsentrasiragi  tape  2%.
Hasil terbaik diambil dari nilai protein terbesar

yaitu pada konsentrasi ragi tape 2%.

3.2 HasilPenelitianUtama

Penelitian utama bertujuan untuk
mengetahui  pengaruh  lama  fermentasi

tethadap  nilai  nutrisi  tepung  daun

Sonneratiaalba yang telah difermentasi dengan

Adapunhasil rata-rata

ragi tape.
penelitianutamadapatdilihatpadatabel.

Parameter (%)

Perlakuan
Waktu Serat

Fermentasi  Protein Lemak Kasar Air Abu BETN pH
K (0 hari) 9,64 5,95 15,15 12,10 896 4820 568
A (2 hari) 10,21 9,10 1628 11,49 10,37 4256 567
B (4 hari) 10,51 9,64 1644 11,16 1060 41656 481
C (6 hari) 8,86 8,48 1530 9380 1119 4637 428
D (8 hari) 7,30 6,58 1435 677 1345 5155 412

3.21 Kadar Protein

Kadar Protein

1051
564 10,21

goo 1 — =0 BN 730
600 —— B B

400 4+— —0 —F 0 Kadar Protein

% Kadar Protein

200 T — A

a 2 4 6 8

Fermentasi hari ke-

Berdasarkangrafikdapatdilihatkadar
protein tepung daun mangrove terfermentasi
ragi tape dengan perlakuan lama fermentasi
yang berbeda mengalami kenaikan sampai
pada hari ke 4 tapi kemudian menglami
6 dan ke

penurunan pada hari ke

8.Peningkatan kandungan  protein setelah



difermentasi diduga berasaldari mikroba ragi
tape menghasilkan enzim protease yang
menyebabkan protein meningkat (Rohmawati

et al., 2015).

3.2.2 Kadar Lemak

Kadar Lemak

12,00

10,00

8,00 +

6,00

400 4 — . ‘iKadarlemak

% Kadar Lernak

w0 1 —

0,00

Fermentasi hari ke-

Berdasarkan  grafik  kadar lemak pada
fermentasi hari ke4 sampai hari ke-8
mengalami penurunan. Diduga penurunan
kandungan lemak pada perlakuan  ini
disebabkan oleh waktu inkubasi yang cukup
lama sehingga dapat meningkatkan aktivitas
enzim lipase yang dihasilkan oleh khamir
untuk merombak kandungan lemak substrat
sebagai sumber energi bagi pertumbuhannya.
Khamir akan menyerang lemak dan protein
setelah menyerang karbohidrat sebagai sumber

energinya (Chopra dan khuller, 1987).

3.2.3 Kadar Air

Kadar Air

14,00
| 1210 1149 11,16

12,00
10,00 1 1

8,00 +—— —1 —1 —1 677
600 — — —— —— —

% Kadar Air

Kadar Air
400 — — —F —  —— —

200 09— @ —— @ —

0,00
0 2 4 6 8

Fermentasi hari ke-

Berdasarkangrafikdapatdilihatbahwa
kadar air hari ke-O sampaihari ke-4
mengalamipenurunan  yaitudari  12,10%
menjadi6,77%. Hal ini menunjukkan bahwa

pada saat fermentasi terjadi hidrolisis oleh ragi

tape menjadi senyawa yang lebih sederhana
disertai dengan pelepasan air. Tetlepasnya
gugus hidroksil menyebabkan semakin banyak
jumlah air terikat oleh substrat schingga air
akan mudah menguap pada lama fermentasi
yang berbeda. Pada saat fermentasi terjadi
degradasi  oleh  mikroorganisme  yang
menyebabkan turunnya kemampuan bahan
dalam mempertahankan air sehingga semakin
banyak jumlah air terikat yang terbebaskan
maka keadaan ini akan dapat menyebabkan
penguapan, dengan demikian kadar air akan
menurun ( Anggraeni dan Yuwono, 2014).

3.24 Kadar Abu

Kadar Abu

13,45

.
15}
o
a

Abi
=
1=}
o
=)

Kadar Abu

&
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a
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Gambarmenunjukkanbahwakadarab
utepungdaun mangrove terfermentasiragi tape
denganperlakuan  lama  fermentasi  yang
berbedamengalamikenaikandibandingkandeng
ankontrol.

AnggraenydanUmiyasih (2009)
menyatakanbahwaperubahanbahan-bahan
organic yang
didegradasiolehmikroorganismemenjadisenya
wa organic
darisubstratmenjadimolekullebihsederhanama
upunmenjadibentuklainseperti air dan energy
yang
digunakanuntukakifitasmikroorganisme.Kadar
abu yang
semakinmeningkatdikarenakanbertambahnya
massaseltumbuhadakapangdanterjadinyapenin

gkatankonsentrasi di



dalamprodukkarenapenurunanbahan organic
akibat proses fermentasi yang menghasilkan
CO; danmenimbulkanpanas (Rohmawati et

al., 2015).

3.2.5 SeratKasar

Serat Kasar

17,00

16,44

16,50 1672
1600 — —1

1550 55— ——

1500 —1 1 1

Serat Kasar
@50 — 0

1400 — — @ — — — —

350 +— @ —F @ — 0

13,00

Gambarmenunjukkanbahwakadarseratkasarte
pungdaun mangrove terfermentasiragi tape
denganperlakuan lama  fermentasi  yang
berbedamengalamikenaikansampaipadaharike
4
tapikemudianmengalamipenurunanpadaharike
6 danke 8.

Penurunanseratkasardiakibatkanoleht
erjadinyaaktifitasmikrobamenghasilkanselulase
danenzimlainnya yang
mampumemecahikatankompleksseratkasarme
njadilebihsederhana.Selulosaterdiridarikarbohi
drat,
fungsikarbohidratdigunakanuntukaktifitaspert
umbuhanmikrobaragi tape,
sehinnggaseratkasarakanmengalamipenurunan.
Penurunannilaiseratkasardipengaruhiolehjenis
mikroorganismeragi tape,
diantaranyaSaccharomyces cerevisiae,
AspergillusnigerdanRhizopus sp. (Rohmawati et
al., 2015)

Khamir jenis Saccharomyces cerevisiae

mempunyai  kemampuan  mendegradasi
menjadi alcohol hal ini menyebabkan khamir
jenis ini efektif mendegradasi serat kasar

(Anggraheny dan Umiyasih, 2009)

32.6 BETN

60,00

50,00 —

4000 — ——
z

Bso00o— — b —F
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2000 ~— —o — BETN
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Fermentasi hari ke-

Gambar menunjukkan bahwa kadar
BETN tepung daun mangrove terfermentasi
ragi tape dengan perlakuan lama fermentasi
yang berbeda mengalami penurunan sampai
pada hari ke 4 tapi kemudian mengalami
kenaikan pada hati ke 6 sampai dengan ke 8.
Menurut Hastuti dkk (2011) bahwa adanya
peningkatan  aktifitas  mikroba  dalam
medegradasi substrat, maka akan
mempengaruhi  juga  pemakaian  energy
(BETN) yang semakin banyak pula, schingga
dalam aktifitas mikroba yang tinggi dapat
menurunkan  kandungan BETN. Dapat
disimpulkan bahwa penurunan nilai BETN
disebabkan oleh tingginya aktivitas mikroba
dalam bahan, sedangkan meningkatnya nilai

BETN setelah hari ke 4 disebabkan oleh

menutrunnya aktivitas mikroba dalam bahan.

327 pH



Nilai pH
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Fermentasi hari ke-

Gambar menunjukkan bahwa nilai
pH tepung daun mangrove terfermentasi ragi
tape dengan perlakuan lama fermentasi yang
berbeda terus mengalami penurunan sampai
pada hari ke 8. Terjadinya penurunan nilai pH
disebabkan oleh fermentasi asam laktat yang
semakin meningkat karena adanya
pertumbuhan  jamur yang aktif selama
fermentasi (Ratnaningsih ez a/., 2009).

3.2.8  AnalisisProfilAsam Amino

No. Jenis Asam Amino Kandungan Asam Amino (%)

Esensial
1. L-Arginin 0.435397
2 L-Fenilalanin 0471685
3 L-Hisfidin (.200999
4 L-Isoleusin 0448282
5 L-Leusin 0.776601
6. L-Lisin HCL 0.67008
7. L-Threonin 0439415
8 L-Valin 0532133

Non esensial
1. Glisin 051128
2 L-Alanin (516401
3. L-Asam Aspartat 0.792953
4 |-Asam Glutamat 1.030179
5 L-Pralin (.409851
6. L-Serin 0.390264
7. L-Tirosin (.289974

Sumber: PT. SARASWANTIINDO GENETECH, BOGOR (2016)

Hasilujiasam amino
essensialpadatepungdaun mangrove
Sonneratiaalba  terfermentasiragi tape paling
dominanyaituasam amino leusinsebesat0,77%.
Sedangkanpadaasam amino non-
essensialterdapatpadaasam glutamate sebesar
1,03%. Leusindapatmemacufungsiotak,
menambahtingkatenergiotot,
membantumenurunkankadarguladarah  yang
berlebihan,  membantupenyembuhantulang,

jaringanototdankulit.

Leusinjugaberfungsidalammenjaga system

imun. Asam amino dominanlainnyayaitul.isin.
Lisinberfungsisebagaibahandasar antibody
darah,  memperkuat  system  sirkulasi,
mempertahankanpertumbuhansel-sel  normal
bersamaprolindan vitamin C
akanmembentukjaringankolagen,

menurunkankadartrigliseridadarah yang
berlebih (Liputoe al., 2013). Asam glutamate
danasamaspartatbersifat polar
dengantitikisoelektrik yang rendahyakni 3,22.
Hal inimenunjukkanasam amino
inimudahuntukmenangkap electron

(Umifarah, 2009).

IV. KESIMPULAN

Kesimpulan yang dapat diambil dari
penelitian ini adalah sebagai berikut: Lama
fermentasi berbeda berpengaruh terhadap
kandungan nutrisi tepung daun mangrove
Sonneratia alba terfermentasi ragi tape. Hasil
terbaik didapatkan pada fermentasi hari ke-4
yaitu memiliki kadar protein 10,51%, kadar air
sebesar 11,16%, kadar lemak 9.64%, kadar
abu  10.60%, serat kasar 16,44%, BETN
41,65%, dan pH 4,81. Kandungan asam
amino essensial dominan pada tepung daun
mangrove Sonneratia  albaterfermentasi  ragi
tape adalah leusin sebesar 0.77% dan asam
amino non essensial yang dominan yang
terdapat pada tepung daun mangrove
Sonneratia albayaitu asam glutamate sebesar

1.03%.

V. SARAN

Petlu dilakukan penelitian lanjutan
untuk mengetahui profil asam amino tepung
daun mangrove Somneratia albadan  perlu
dilakukan  penelitian ~ lanjutan  untuk

menganalisis  kandungan zat aktif yang



terkandung pada daun mangrove Sonneratia

alba.
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