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ABSTRACT

The use of high sodium table salt (NaCl) in every daily food processing can lead to uncontrolled
sodium consumption so that it can cause hypertension. One effort to maintain or control the amount of
sodium consumed is to consume functional salt. Sonneratia alba is a type of mangrove leaf that will
store excess salt in the leaf area, especially the older leaves. So that the old leaf age of the S. alba
mangrove plant has the potential to be used as functional salt. The method used in this study is an
experiment with 3 replications and through 4 stages, namely 1) raw material extraction and
preparation, 2) manufacture of mangrove leaf flour, 3) extraction and manufacture of mangrove leaf
salt, and 4) characterization of the resulting salt. The characterization includes analysis of yield,
concentration and concentration of NaCl. The purpose of this study was to determine the potential of
the old leaves of the S.alba mangrove plant as a functional salt preparation and to determine the
chemical characteristics of the leaf salts produced. The results obtained from this study are the old
leaves of the S. alba mangrove plant have the potential to be used as functional salt preparations with
a yield value of 6.96%, Na value 6.39% and K 3.18% with a Na:K ratio value of 2.01, and an average
NaCl value of 24.43%.
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ABSTRAK

Penggunaan garam dapur yang tinggi natrium (NaCl) dalam setiap pengolahan makanan sehari-
hari dapat menyebabkan konsumsi natrium yang tidak terkontrol sehingga hal tersebut dapat
menyebabkan timbulnya penyakit hipertensi. Salah satu upaya untuk menjaga atau mengontrol jumlah
natrium yang dikonsumsi tersebut adalah dengan mengonsumsi garam fungsional. Sonneratia alba
merupakan salah satu jenis daun mangrove yang akan menyimpan kelebihan garam di area daun,
terutama daun yang lebih tua. Sehingga umur daun tua dari tanaman mangrove S. alba memiliki
potensi untuk dijadikan sebagai garam fungsional. Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah
eksperimen dengan 3 kali ulangan dan melalui 4 tahap, yaitu 1) pengambilan dan preparasi bahan
baku, 2) pembuatan tepung daun mangrove, 3) ekstraksi dan pembuatan garam daun mangrove,
serta 4) karakterisasi garam yang dihasilkan. Karakterisasi tersebut meliputi analisis rendemen, kadar
serta kadar NaCl. Adapun tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui potensi dari daun tua
tanaman mangrove S.alba sebagai sediaan garam fungsional dan untuk mengetahui karakteristik
kimiawi garam daun yang dihasilkan. Hasil yang diperoleh dari penelitian ini adalah daun umur tua
tanaman mangrove S. alba memiliki potensi untuk dijadikan sebagai sediaan garam fungsional
dengan nilai rendemen sebesar 6,96%, nilai Na 6,39% dan K 3,18% dengan niali rasio Na:K sebesar
2,01, serta rata-rata nilai NaCl sebesar 24,43%.

Kata kunci: daun tua, fungsional, garam, mangrove, S. alba

PENDAHULUAN peraturan menteri perdagangan No. 91

tahun 2019 yang berperan sebagai bahan

Garam merupakan salah satu dari penyedap rasa dengan memberikan rasa
barang kebutuhan pokok berdasarkan gurih pada makanan. Garam juga sering
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dimanfaatkan untuk bahan pengawet
makanan, termasuk terhadap pengolahan
produk perikanan dan hasil laut lainnya.
Garam konsumsi masyarakat adalah
jenis garam dapur yang memiliki kadar
natrium tinggi, yaitu sebesar 94% (Deglas
dan Yosefa, 2020) dan menurut standar
garam dapur (SNI 3556:2016) angka
tersebut adalah angka minimum.
Penggunaan garam jenis ini dalam setiap
pengolahan makanan sehari-hari dapat
menyebabkan konsumsi natrium yang tidak
terkontrol. Konsumsi natrium yang berlebih
dapat menyebabkan konsentrasinya di
dalam cairan ekstraseluler meningkat (Misda
et al., 2017). Hal ini menyebabkan naiknya

volume dan tekanan darah  yang
mengakibatkan timbulnya penyakit hipertensi
(Atun et al., 2014). Oleh sebab itulah

konsumsi natrium sehari-hari diatur dalam
peraturan menteri kesehatan No. 30 Tahun
2013, yaitu sebesar 2000 mg natrium atau
setara dengan 1 sendok teh (5 g) garam per
orang setiap harinya. Terdapat mineral lain
yang berperan dalam mengontrol tekanan
darah, yaitu kalium. Kalium dapat menarik

cairan dari bagian ekstraseluler karena
adanya peningkatan konsentrasi dalam
cairan intraseluler sehingga dapat
menurunkan tekanan darah. Maka,

dibutuhkan asupan natrium dan kalium yang
seimbang agar peran keduanya dapat
bekerja dengan baik sesuai dengan rasio
anjuran konsumsi yang baik vyaitu 1:1
(Anwar, 2016).

Salah satu upaya untuk menjaga atau
mengontrol jumlah natrium yang dikonsumsi

tersebut adalah dengan mengonsumsi
garam fungsional. Garam fungsional dapat
diperolen dengan mengolah beberapa

sumber alam, salah satunya adalah dari
sumber perikanan dan kelautan. Salah satu
penelitian mengenai hal tersebut adalah
pembuatan garam fungsional dari rumput
laut jenis Ulva lactuca oleh Nurjanah et al.
(2018). Namun, tidak hanya rumput laut,
mangrove juga memiliki potensi untuk
dimanfaatkan dalam pembuatan produk
garam fungsional.

Penelitian mengenai pemanfaatan daun
mangrove menjadi garam fungsional masih
belum banyak dilakukan. Salah satu
penelitian mengenai garam fungsional yang
berasal dari daun mangrove yang sudah
dilakukan adalah penelitian yang dilakukan
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oleh Ardhanawinata et al. (2020) dengan
jenis mangrove B. gymnorrhiza atau juga
dikenal dengan daun lindur. Berdasarkan
penelitian tersebut, rasio tepung daun lindur
dan akuades (1:5) memiliki kadar NaCl
optimum yang sesuai dengan standar SNI
8208:2016 yaitu 60% dan Dberpotensi
sebagai garam fungsional. Namun, pada
penelitian ini belum diketahui umur daun
yang memiliki karakteristik garam fungsional
terbaik.

Potensi daun mangrove untuk diolah
menjadi garam fungsional disebabkan oleh
adanya struktur khusus pada daun
mangrove yang merupakan bentuk adaptasi
tumbuhan tersebut terhadap habitatnya.
Bentuk adaptasi dari daun ini adalah adanya
kelenjar khusus yang disebut kelenjar garam
(Samiyarsih et al., 2017) yang nantinya akan
menyimpan kelebihan garam. Selain itu juga
akan memiliki daun yang tebal dan kuat
untuk menyimpan air sebagai pengatur
keseimbangan garam.

Tumbuhan mangrove akan cenderung
untuk menyimpan garam pada daun yang
tua. Hal ini menyebabkan garam yang ada
pada daun tua mangrove akan lebih tinggi
jika dibandingkan dengan daun muda.
Sonneratia alba merupakan salah satu jenis
daun mangrove yang akan menyimpan
kelebihan garam di area daun, terutama
daun yang lebih tua (Alik, 2013). Sehingga
umur daun tua dari tanaman mangrove S.
alba memiliki potensi untuk dijadikan
sebagai garam fungsional. Selain itu daun S.
alba memiliki kandungan senyawa metabolit
sekunder yaitu flavonoid (Binuni et al., 2020)
yang dapat bermanfaat sebagai antioksidan.
Hal ini memberikan nilai tambah terhadap
daun S. alba untuk dijadikan sebagai garam
fungsional yang dapat berfungsi pada
kesehatan. Berdasarkan hal tersebut, maka
perlu dilakukan studi terhadap karakteristik
(rendemen, serta kadar NaCl) garam yang
bersumber dari daun tua tanaman mangrove
S. alba. Tujuan dari penelitian ini adalah
untuk mengetahui potensi dari daun tua
tanaman mangrove S.alba sebagai sediaan
garam fungsional dan untuk mengetahui
karakteristik kimiawi garam daun yang
dihasilkan.
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METODE PENELITIAN

Waktu dan Tempat

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan
Maret-Juni  2022. Kegiatan penelitian
dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan
Hasil Perikanan, Laboratorium Kimia Hasil
Perikanan, Laboratorium Mikrobiologi dan
Bioteknologi Hasil Perikanan, Fakultas
Perikanan dan Kelautan Universitas Riau,
serta Laboratorium Nutrisi Ternak Perah,
Fakultas Peternakan Institut Pertanian
Bogor.

Bahan dan Alat

Bahan utama yang digunakan dalam
penelitian ini adalah daun tua mangrove
jenis S. alba yang berasal dari Desa Sesap
Kecamatan Tebing Tinggi Kabupaten
Kepulauan Meranti, Provinsi Riau. Bahan
yang digunakan untuk proses preparasi dan
ekstraksi sampel terdiri dari akuades. Bahan
yang digunakan untuk proses analisis terdiri
dari larutan cesium klorida, larutan standar
kalium | yang dibuat dari kalium Kklorida,
larutan standar kalium 1l yang dibuat dari
larutan standar kalium I, larutan standar
natrium | yang dibuat dari natrium klorida,
dan larutan standar natrium |l yang dibuat
dari larutan standar natrium I, larutan AgNO;
0,1 M, K,CrO45%.

Alat yang digunakan dalam penelitian
terdiri dari alat-alat untuk pembuatan garam,
untuk analisis kadar NaCl. Alat-alat untuk
pembuatan garam, yaitu blender (Waring
8010G), ayakan 80 mesh, water bath, kertas
saring (whatman No. 42), kain nilon, dan
oven (Binder). Sedangkan alat-alat yang
digunakan untuk kegiatan analisis terdiri dari
Spektrofotometer Serapan Atom (SSA),
lampu katoda kalium dan natrium, timbangan
analitik (Boeco), labu ukur (lwaki Pyrex),
pipet gondok (Pyrex), pipet ukur (Pyrex),
erlenmeyer (lwaki Pyrex), buret dengan
ketelitian 0,1 mL, dan gelas beker (Pyrex),
wadah, pot jar, dan spatel.

Metode Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan sebanyak
empat tahap. Adapun tahap tersebut terdiri
dari dari pengambilan dan preparasi bahan
baku, pembuatan tepung daun mangrove,
ekstraksi dan pembuatan garam daun
mangrove, serta karakterisasi garam yang
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dihasilkan. Karakterisasi tersebut meliputi
analisis rendemen, serta kadar NaCl.
Pengukuran rendemen (AOAC 2005)
dilakukan dengan mempresentasekan
perbandingan bobot akhir terhadap bobot
awal daun mangrove sebelum mengalami
perlakuan. Perhitungan rendemen:

bobot garam (g)

o]
bobot tepung daun (g) x100%

% Rendemen=

Analisis kadar NaCl (Mohr) dihitung
dengan cara menimbang sampel garam
sebanyak 5 g dan diabukan. Selanjutnya abu
dicuci dengan akuades sedikit mungkin dan
dipindahkan ke dalam erlenmeyer 250 mL
dan ditambahkan larutan K,CrO, 5%
sebanyak 1 mL. kemudian dilakukan titrasi
menggunakan larutan AgNO3; 0,1 M sampai
terbentuk warna merah bata atau merah
keruh yang pertama (Yusmita, 2017).

Perhitungan kadar NaCl dilakukan
dengan menggunakan rumus perhitungan
(SNI 3556:2016) berikut:

VxNxfpx58,5 y

0, —_
Kadar NaCl (%) W 100

Keterangan:
\% : volume AgNO; yang diperlukan pada

penitaran (mL)
N : normalitas AgNO;
fp : faktor pengenceran
58,5 :bobot molekul NaCl
w : bobot sampel garam (mg)

Analisis kadar Na dan K dilakukan
dengan menggunakan metode pada SNI
8208:2016. Selanjutnya setelah diperoleh
data mengenai kadar Na dan K dilakukan
perhitungan rasio Na:K dari garam yang
dihasilkan. Perhitungan dilakukan dengan
cara membagi nilai dari kadar Na dengan
nilai kadar K (Diachanty 2018).

Prosedur Kerja

Proses pengambilan dan preparasi
bahan baku, vyaitu daun tua tanaman
mangrove S. alba dilakukan pada bulan Mei
2022. Daun diambil dari pohonnya dan
kemudian dilakukan proses penyortiran
untuk mengetahui daun yang memiliki umur
tua. Sebelum daun dibawa ke laboratorium
untuk dianalisis, terlebih dahulu daun dicuci,
dan dilakukan pengeringan. Pengeringan
yang dilakukan menggunakan metode
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Samosir et al. (2019) yang dimodifikasi.
Proses diawali dengan pengecilan ukuran
daun, selanjutnya diletakkan dalam loyang
atau wadah yang lebar secara tersebar,
kemudian dikeringkan menggunakan sinar
matahari selama satu minggu atau hingga
daun kering sempurna.

Pembuatan tepung daun mangrove
diawali dengan menghaluskan daun yang
sudah dikeringkan sebelumnya saat proses
preparasi dengan menggunakan blender.
Hasil dari penghalusan menggunakan
blender disaring kembali menggunakan
ayakan (80 mesh) untuk memperoleh ukuran
tepung daun mangrove yang sama.

Proses ekstraksi dan pembuatan garam
daun mangrove dilakukan berdasarkan
metode Ardhanawinata et al. (2020). Proses
pembuatan garam daun dimulai dengan
pembuatan ekstraksi. Kegiatan ekstraksi
dilakukan dengan mencampurkan tepung
daun mangrove dan akuades menggunakan
perbandingan 1:5 (b/v) yaitu 225 g tepung
daun dengan 1.125 mL akuades dan
dilakukan sebanyak 3 kali ulangan.
Selanjutnya dipanaskan  menggunakan
waterbath pada suhu 40°C selama 10 menit.
Hasil pencampuran selanjutnya disaring
menggunakan filter kain nilon dan kertas
saring. Kemudian dikeringkan dalam oven
listrik dengan suhu 65C selama 120 jam
atau hingga filtrat mengering. Setelah garam
jadi, selanjutnya dilakukan proses
karakteristik garam terhadap garam daun
mangrove yang telah dihasilkan.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Rendemen

Rendemen adalah parameter yang
digunakan untuk dapat mengetahui berapa
banyak garam yang dapat dihasilkan dari
tepung daun mangrove S. alba. Rendemen
garam dihitung dengan menggunakan rasio
dari berat garam daun yang dihasilkan
dengan berat tepung daun yang digunakan.
Nilai rendemen garam daun mangrove S.
alba pada jenis daun tua adalah sebesar
6,96%. Secara fisik menurut Ridho (2015),
antara daun tua dengan daun muda pada
tumbuhan mangrove dapat dibedakan
dengan perbedaan warna daun, hal ini
dipengaruhi oleh kandungan klorofil pada
masing-masing jenis daun. Daun mangrove
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tua memiliki warna hijau yang lebih pekat
atau berwarna hijau tua. Sedangkan daun
mangrove muda memiliki warna daun yang
lebih muda. Selain itu daun mangrove tua
dengan daun mangrove muda juga dapat
dibedakan dari  ketebalannya. @ Daun
mangrove tua memiliki daun yang lebih tebal
dibandingkan dengan daun yang muda.

Nilai rendemen garam dari daun tua
tanaman mangrove S. alba memiliki
perbedaan dengan rendemen dari garam
fungsional dari sumber perikanan lain yang
sudah ada sebelumnya, seperti garam
fungsional dari rumput laut dan dari daun
lindur. Nilai rendemen garam dari tanaman
mangrove S. alba lebih rendah dari
rendemen garam rumput laut hijau Ulva
lactuca yaitu 10-26% (Kurniawan et al.,
2019) dan 24,47-27,13% (Nurjanah et al.,
2018), garam rumput laut coklat Sargassum
polycystum, Padina minor, dan Turbinara
conoides yaitu 20-31% (Diachanty, 2018)
dan Sargasum sp 10,36-13,44% (Alfath,
2020). Sedangkan jika dibandingkan dengan
garam yang berasal dari daun mangrove
juga namun pada jenis yaitu daun lindur B.
gymnorrhiza (Ardhanawinata, 2020) yang
memiliki nilai rendemen sebesar 7,12-
13,01%, garam dari daun tua mangrove S.
alba nilai rendemennya lebih  kecil
dibandingkan dengan kisaran rendemen
garam dari daun lindur tersebut.

Beberapa hal yang mempengaruhi nilai
rendemen adalah jenis pelarut, ukuran dari
sampel (Susanty dan Bachmid, 2016), serta
jenis dari bahan yang digunakan. Menurut
Sineke  (2016), semakin kecil luas
permukaan sampel maka interaksinya
dengan pelarut akan semakin luas pula, dan
jumlah ekstrak yang akan diperoleh juga ikut
meningkat. Winarti et al. (2019), menyatakan
bahwa semakin tinggi umur daun, senyawa
karbon pada daun akan menurun dan
menyebabkan nilai rendemen ikut rendah.

Kadar NaCl

Natrium klorida atau NaCl dikenal
dengan sebutan garam oleh masyarakat, hal
ini dikarenakan komponen penyusun garam
terbesar berasal dari senyawa tersebut
(Maulana et al., 2017) yang berfungsi
sebagai bahan pelengkap dan penambah
cita rasa (Dewi dan Widjanarko, 2015) pada
makanan. Selain itu, NaCl juga berfungsi
sebagai sumber elektrolit (Dawa et al., 2021)
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bagi tubuh yang berperan dalam proses
metabolisme tubuh (Fawaz et al., 2020).

Dari hasil penelitian kadar NaCl yang
terkandung di dalam garam daun yang
berasal dari daun tua mangrove S. alba
disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Kadar NaCl pada garam daun tua
tanaman mangrove S. alba

Ulangan Kadar NaCl (%)
1 23,93
2 24,33
3 25,03
Jumlah 73,29
Rata-rata 24,43

Kadar NaCl pada garam daun tua yang
tinggi dapat disebabkan karena S. alba
dapat menyimpan kadar garam yang tinggi
pada daun berumur tua, sehingga pada
daun muda konsentrasi garam menjadi lebih
kecil (Siregar et al., 2015). Hal ini juga yang
nantinya menjadi penyebab daun tua pada
tanaman mangrove cepat gugur. Bersamaan
dengan gugurnya daun, garam yang sudah
terkumpul dan melewati batas wajarnya
akan terbuang sehingga tidak mengganggu
proses pertumbuhan dan perkembangan
buah pada mangrove (Rahim dan Baderan,
2017).

Sebagai garam fungsional atau garam
diet, kedua perlakuan menghasilkan garam
yang memenuhi standar kadar NaCl dari
standar mutu garam diet. Hal ini
berdasarkan pada (SNI: 8208:2016), yang
menyatakan bahwa standar mutu untuk
garam diet terhadap kadar NaCl adalah

maksimal sebesar 60%. Oleh karena
kandungan NaCl pada garam daun
mangrove memenuhi persyaratan mutu

garam diet atau garam fungsional, maka
garam daun mangrove dapat dijadikan
sebagai salah satu garam sehat yang cocok
untuk dikonsumsi oleh penderita hipertensi.
Menurut Redjeki et al. (2020), garam dengan
kadar NaCl kecil sama 60% dapat
menurunkan tekanan darah pada penderita
hipertensi.

Kadar Na dan K

Berdasarkan penelitian yang telah
dilakukan, kadar Na dan K pada garam daun
tua mangrove S. alba disajikan pada Tabel
2.
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Tabel 2. Kadar Na dan K pada garam daun tua
tanaman mangrove S. alba

Ulangan Kadar Na (%) Kadar K (%)

1 6,39 3,18

2 6,40 3,16

3 6,39 3,20

Jumlah 19,18 9,54

Rata-rata 6,39 3,18
Peran natrium dan Kkalium dalam
menjaga tekanan osmotik adalah
berkesinambungan. Natrium ketika
berlebihan dapat meningkatkan tekanan

darah, sedangkan kalium akan berperan
untuk menurunkan tekanan darah tersebut
(Sada et al., 2014). Sehingga, ketika
perbandingan antara natrium dan kalium
dikonsumsi dalam jumlah yang tepat, maka

tekanan darah juga akan terjaga
kestabilannya.

Keseimbangan konsumsi mineral Na
dan K dapat  dilakukan dengan

memperhatikan niali rasio Na:K. Nilai dari
rasio Na:K garam yang berasal dari daun tua
mangrove S. alba adalah 2,01. Nilai rasio
yang diperoleh tersebut masih belum
memenuhi syarat minimal rasio Na:K untuk
garam diet penderita hipertensi. Hal ini
berdasarkan kepada Magnusson et al.
(2016), menyatakan bahwa rasio Na:K ideal
untuk garam diet penderita hipertensi adalah
seniali 0,3 hingga 1. Namun jika
dibandingkan dengan garam fungsioanal
yang berasal dari rumput laut hijau (Ulva
lactuca) (Nurjanah et al. (2018), nilai rasio
Na:K garam daun tua S. alba lebih rendah.

KESIMPULAN

Kesimpulan dari penelitian yang telah
dilakukan ini adalah diperoleh rendemen
garam daun tua mangrove S. alba sebesar
6,96%. Kadar mineral natrium (Na) dan
kalium (K) secara berurut adalah sebesar
6,39% dan 3,18% dengan nilai rasio Na:K
sebesar 2,01. Sedangkan kadar garam atau
kadar NaCl pada garam daun mangrove ini
memiliki rata-rata yaitu 24,43%. Berdasarkan
hal tersebut garam dari daun tua tanaman
mangrove S. alba memiliki potensi untuk
dapat dijadikan sebagai bahan sediaan
garam fungsional.
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