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ABSTRAK 

 Sonneratia alba merupakan jenis mangrove yang memiliki manfaat sangat banyak bagi 

kehidupan baik dari segi ekologis maupun segi ekonomis. Pengolahan daun S. alba menjadi 

produk setengah jadi akan meningkatkan pemanfaatan daun S. alba dalam bidang pangan 

ataupun pakan. Penelitian ini bertujuan  untuk mengetahui karakteristik dari tepung dan ekstrak 

daun mangrove S. alba secara deskriptif. Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

daun mangrove S. alba yang diambil dari Desa Sesap, Kecamatan Tebing Tinggi, Kabupaten 

Kepulauan Meranti. Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah eksperimen dengan 

melakukan proses pembuatan tepung dan ekstrak daun mangrove S. alba. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa tepung daun mangrove S. alba memiliki warna hijau, memiliki aroma 

wangi, memiliki tekstur kasar. Ekstrak daun mangrove S. alba memiliki warna cokelat 

kehitaman, memiliki rasa sepat atau pahit, memiliki tekstur kasar.  

Kata kunci: daun mangrove, ekstrak, karakteristik, S. alba, tepung. 
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ABSTRACT 

 Sonneratia alba is a type of mangrove that has many benefits for life, both ecologically 

and economically. Processing of S. alba leaves into semi-finished products will increase the 

utilization of S. alba leaves in the food or feed sector. This study aimed to determine the 

characteristics of the flour and leaf extract of mangrove S. alba descriptively. The material used 

in this study was mangrove S. alba leaves taken from Desa Sesap Sesap, Kecamatan Tebing 

Tinggi, Kabupaten Kepulauan Meranti. The method used in this study was a experimental by 

conducting the process of making flour and extracts of mangrove S. alba leaves. The results 

showed that mangrove S. alba leaf flour had a green color, had a fragrant taste, and a coarse 

texture. Mangrove S. alba leaf extract had a blackish brown color, had astringent or bitter taste, 

and a rough texture. 

Keywords: Characteristics, extract, flour, mangrove leaves, S. alba.  
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PENDAHULUAN 

        Indonesia sebagai negara kepulauan 

memiliki banyak pulau dari besar dan kecil 

yang sebagian dari kawasan tersebut 

banyak ditumbuhi oleh tanaman mangrove. 

Jenis tanaman mangrove yang tumbuh 

salah satunya adalah Sonneratia alba. 

Keberadaan tanaman mangrove 

memberikan manfaat banyak bagi 

kehidupan baik dari segi ekologis maupun 

segi ekonomis.  

 S. alba adalah salah satu jenis pohon 

yang hidup di hutan mangrove. Jenis yang 

merupakan famili dari Sonneratiaceae ini 

memiliki nama daerah antara lain pedada, 

prepat, pidada, bogem, posi-posi, wahat, 

putih, berapak, bangka, susup, kedada, 

muntu, pupat dan mange (Buamona et al. 

2017). Daun S. alba tersusun bersebrangan 

pada cabang yang sama. Daun berbentuk 

bulat telur atau obovatus dan ujung daun 

berbentuk emerginate serta memiliki 

panjang ganggang daun yaitu 6-15 mm 

(Safnowandi, 2015).  

 Pemanfaatan daun S. alba untuk 

meningkatkan  nilai ekonomisnya dengan 

mengolah daun S. alba menjadi tepung. 

Pengolahan daun S. alba menjadi tepung 

akan menghasilkan produk setengah jadi 

yang berguna untuk memudahkan 

masyarakat dalam penggunaan tepung daun 

mangrove sebagai bahan pangan ataupun 

pakan serta meningkatkan nilai ekonomis 

dari tumbuhan mangrove. Selain itu, tepung 
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daun S. alba dapat dijadikan ekstrak yang 

memiliki potensi sebagai antibakteri.  

 Sebelum dilakukan pemanfaatannya 

terlebih dahulu mengetahui ciri-ciri dari 

tepung dan ekstrak oleh sebab itu penelitian 

ini perlu dilakukan untuk mengetahui 

karakteristik tepung dan ekstrak daun S. 

alba.  

  

METODE  PENELITIAN 

Bahan dan Alat Penelitian 

Bahan yang digunakan dalam 

pembuatan tepung dan ekstrak adalah daun 

S. alba yang diambil dari Desa Sesap, 

Kecamatan Tebing Tinggi, Kabupaten 

Kepulauan Meranti, dan akuades. 

Sedangkan alat yang akan digunakan dalam 

penelitian ini yaitu nampan, gunting, kain 

hitam, oven, blender laboratorium, ayakan 

80 mesh, penangas air, kertas saring, dan 

wadah kaca.  

Rancangan Penelitian  

   Penelitian ini menggunakan metode 

eksperimen semu, yaitu melakukan proses 

pembuatan tepung dan ekstrak daun 

mangrove S. alba.  

Prosedur Penelitian 

Pembuatan Tepung Daun Mangrove S. 

alba (Yuliani et al. 2015) 

 Daun mangrove S. alba dicuci 

terlebih dahulu menggunakan air mengalir, 

kemudian daun digunting hingga ukuran 

daun kecil, selanjutnya dijemur di bawah 

sinar matahari secara tidak langsung dan 

ditutupi menggunakan kain hitam selama 7 

hari. Setelah daun kering maka diblender 

menggunakan blender laboratorium, 

kemudian dilakukan pengayakan 

menggunakan ayakan 80 mesh sehingga 

diperoleh tepung daun mangrove S. alba.  

 

Pembuatan Ekstrak Daun Mangrove S. 

alba (Modifikasi Ibrahim 2019)  

 Ekstraksi dilakukan menggunakan 

metode infundasi yaitu dengan melarutkan 

50 gram tepung daun mangrove ke dalam 

1.500 ml akuades selama 50 menit pada 

suhu 45℃. Setelah itu dilakukan 

penyaringan menggunakan kertas saring, 

kemudian dilakukan proses penguapan 

selama 10 menit pada suhu 90℃ hingga 

diperoleh esktrak kental. Ekstrak kental 

yang telah diperoleh selanjutnya akan 

dilakukan pengeringan di dalam oven 

selama 72 jam pada suhu 65℃ hingga 

diperoleh ekstrak kering.  

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Karakteristik Tepung Daun Mangrove 

S. alba   

Tepung yang berasal dari daun 

mangrove S. alba berwarna hijau muda. 

Warna hijau pada tepung disebabkan dari 

warna daun mangrove S. alba muda yang 

memiliki warna hijau. Hal ini sejalan 

dengan (Yohana 2016) yang melaporkan 

bahwa warna hijau yang terdapat pada daun 

terbentuk karena adanya pigmen dari 

klorofil. Berdasarkan segi aroma, tepung 

dari daun mangrove S. alba memiliki aroma 

seperti bubuk greentea akan tetapi aroma 

yang dihasilkan masih memiliki aroma 

daun khas dari daun mangrove S. alba. 

Berdasarkan segi tekstur, tepung dari daun 

mangrove S. alba memiliki tekstur kering 

dan kasar dengan ukuran partikel yang 

kecil. Tekstur kasar biasanya berkaitan 

dengan proses pengeringan yang dilakukan. 

Tepung daun mangrove memiliki rasa 

pahit. Rasa pahit ini disebabkan karena 

adanya senyawa saponin yang 

menyebabkan rasa pahit akan tetapi rasa 

pahit tersebut dapat dikurangi (Shuntang 

2018). 
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Karakteristik Ekstrak Daun Mangrove 

S. alba 

Ekstrak yang berasal dari daun 

mangrove S. alba memiliki warna cokelat 

kehitaman. Warna cokelat kehitaman yang 

dihasilkan disebabkan dari warna proses 

filtrasi yang dilakukan pada ekstraksi. Hal 

tersebut sejalan dengan Halimu et al. 

(2017) yang menyatakan bahwa warna 

ekstrak metanol S. alba menghasilkan 

warna cokelat kehitaman yang menandakan 

bahwa terdapatnya senyawa tanin yang 

berada di dalam ekstrak daun S. alba. 

Aroma dari ekstrak daun S. alba mengalami 

perbedaan jika dibandingkan dengan aroma 

tepung daun mangrove S. alba. Perbedaan 

aroma diduga akibat proses ekstraksi yang 

dilakukan. Ekstrak S. alba memiliki tekstur 

kering dan kasar. Berdasarkan segi rasa, 

ekstrak dari daun mangrove S. alba 

memiliki rasa sepat ataupun pahit. Rasa 

sepat yang timbul dapat disebabkan karena 

daun S. alba memiliki senyawa katekin 

(Anjarsari 2016). Rasa pahit yang 

ditimbulkan dapat disebabkan karena daun 

mangrove memiliki kandungan kalsium 

yang mengandung zat konisin yang menjadi 

penyebab rasa pahit (Sari dan Suhartati, 

2015).  

 

KESIMPULAN DAN SARAN 

Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dapat 

disimpulkan bahwa karakteristik tepung 

dari daun mangrove S. alba yaitu berwarna 

hijau, aroma seperti bubuk greentea namun 

masih khas daun S. alba, tekstur kering dan 

kasar, memiliki rasa pahit.Sedangkan ciri-

ciri ekstrak dari daun mangrove S. alba 

memiliki warna cokelat kehitaman, aroma 

seperti, memiliki tekstur kering dan kasar 

serta memiliki rasa pahit. 

 

Saran 

Penulis menyarankan untuk dilakukan 

penelitian lebih lanjut mengenai penerapan 

tepung dan ekstrak daun mangrove S. alba 

sebagai bahan pangan serta masa simpan 

dari tepung daun S. alba untuk mengetahui 

berapa lama sama penyimpanan dari tepung 

daun mangrove S. alba dapat bertahan.  
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