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KATA PENGANTAR 

 
Puji syukur dipanjatkan kehadirat Allah SWT berkat rahmat dan 

hidayahnya  serta kerja keras penulis buku Diversifikasi Olahan Mangrove 

yang telah diselesaikan. Buku Diversifikasi Olahan Mangrove ini merupakan 
media pembelajaran untuk taruna/I Politeknik Kelautan dan Perikanan di 

bawah Satuan Pendidikan Kelautan dan Perikanan Kementrian Kelautan dan 

Perikanan. Penulis mengucapkan banyak terima kasih kepada  banyak pihak 

yang membantu penulis menyelesaikan buku Diversifikasi Olahan Mangrove 

ini. 

Buku Diversifikasi Olahan Mangrove ini memuat berbagai macam jenis 

bahan  dan bahan berbasis Mangrove yang diaplikasikan menjadi bahan 

biomaterial dan produk, baik makanan, farmasetika dan nutraceutical. Isi dari 

buku ini menceritakan  adanya produk hasil dari mangrove sehingga dapat 
difabrikasi dan digunakan dalam dunia pangan, kecantikan, energi, dan medis. 

Pengetahuan dari buku ini menjadi bekal untuk pembaca sehingga dapat 

lebih baik lagi memanfaatkan biota laut untuk menjadi produk yang lebih 

berharga. 

Penulis berharap dengan mempelajari isi dari buku Diversifikasi Olahan 

Mangrove ini semoga dapat membantu dalam meningkatkan kesejahteraan 

dalam bidang pemanfaatan produk hasil laut. Selain itu juga semoga buku ini 

dapat bermanfaat dan dapat menjadi kontribusi positif dalam proses belajar 

dan mengajar dalam lingkup Politeknik Kelautan dan Perikanan di bawah 

Kementrian Kelautan dan Perikanan. 
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PENGENALAN MANGROVE 

 
Beberapa dekade terakhir, Mangrove yang merupakan salah satu bagian 

terbesar ekosistem pantai di Indonesia, kurang banyak diteliti mengenai 

potensi bioteknologi dan fitokimianya dalam berbagai bidang. Namun akhir-

akhir ini mulai banyak pengembangan potensi mangrove yang dikembangkan 

oleh peneliti, baik dalam bidang pangan, kesehatan, energi dan kecantikan. 
Beberapa persentase bagian tumbuhan mangrove yang dimanfaatkan 

disajikan pada Gambar 1.  

 

 
Gambar 1. Persentase Bagian Tumbuhan Mangrove yang Dimanfaatkan 

Sumber : Rosyada et al.,(2018) 

 

Tanaman mangrove terdiri dari banyak spesies yang telah banyak 

dikembangkan, seperti Aviennia sp, Sonneratia sp, Bruguierra sp, Xylocarpus 

sp, Nypa sp dan Ceriops sp. Beberapa spesies tersebut tersebar di beberapa 

bagian pesisir di Indonesia. Beberapa spesies mangrove tersebut disajikan 

pada Gambar 2.  
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MANGROVE DALAM BIDANG PANGAN  

 
A. MANGROVE SEBAGAI BAHAN PEMBUATAN BROWNIES 

Brownies merupakan camilan yang berbahan dasar tepung dan coklat. 

Brownies memiliki rasa yang manis dengan nilai kalori yang tinggi. Penelitian 

terkait brownies telah banyak dilakukan. Brownies merupakan salah satu 

alternatif pangan sumber kalori dan karbohidrat yang memiliki rasa manis 

dan banyak disukai masyarakat. Menurut Ligarnasari, Anam, & Sanjaya (2018) 
menyatakan bahwa brownies adalah sejenis kue cokelat padat, yang berawal 

dari tepung dan adonan keras yang terbuat dari tepung gandum, telur, lemak, 

gula pasir dan coklat yang selanjutnya dipanggang. Brownies biasanya 

mengandung nutrisi yang kurang seimbang, oleh karena itu, dianggap sebagai 

makanan yang kurang mengandung nilai gizi yang bisa dimanfaatkan oleh 

tubuh. Penelitian Kurnia et al.,(2020) yang memproses buah mangrove 

menjadi brownies disajikan pada Tabel 18. 

 

Tabel 18. Nilai kalori dan serat kasar brownies mangrove dibandingkan 

brownies control dan brownies kacang merah 

 
Sumber : Harahap et al.,(2020) 

 

Tabel 18. Nilai kalori dan serat kasar brownies mangrove dibandingkan 

brownies kontrol menunjukkan bahwa tepung buah mangrove berpotensi 

digunakan sebagai bahan substitusi brownies yang memiliki konten serat 
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MANGROVE DALAM BIDANG  

KESEHATAN DAN FARMASI 

 
A. MANGROVE SEBAGAI OBAT-OBATAN 

 

Tabel 33.  Manfaat beberapa spesies mangrove dalam bidang kesehatan 

 
 

 
Gambar 23. Spesies mangrove sebagai tanaman obat 

Sumber : Rizki & Leilani (2017) 
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MANGROVE DALAM BIDANG KECANTIKAN 

 

 
Gambar 26 Aneka turunan produk Mangrove bidang pangan dan kecantikan 

 

 
Gambar 27. Produk lulur mangrove 

Sumber: Sugianto (2019) 

 

Produk sabun cuci tangan dari ekstrak daun  mangrove ini dibuat untuk 

menjawab masalah yang dialami masyarakat selama pandemi ini  sebagai 

upaya pencegahan terhadap penyebaran COVID-19. Produk ini diformulasikan 

dengan kandungan ekstrak daun mangrove yang kaya akan zat antibakterial, 
zat antioksidan, anti  inflamasi dengan aroma apel sehingga selain berfungsi 

membersihkan tangan dari virus, kuman dan bakteri juga dapat menyegarkan. 
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MANGROVE DALAM BIDANG ENERGI 

 

 
Gambar 30. Alat pembuatan briket mangrove 

Sumber : Septian et al.,(2012) 

 

Pemanfaatan energi alternatif sangat diperlukan untuk mengantisipasi hal 

tersebut. Salah satu sumber energi alternatif adalah briobriket yang berasal 

sisa bahan organik serta berwujud padat.. Sumber utama sebagai bahan 

pembuat briket melimpah antara lain yang berasal dari batang senggani yang 

banyak tumbuh liar dan limbah kulit kayu bakau yang tidak termanfaatkan 

yang diperoleh dari pengrajin arang kayu bakau. 

Potensi kayu bakar besar untuk dimanfaatkan karena banyak terbuang. 

Namun Berdasarkan Penelitian Fatriani (2006), Semakin tinggi tekanan yang 
diberikan maka nilai kalor yang dihasilkan juga semakin besar, hal ini sesuai 

dengan pendapat Ansyari (2003), yang mengemukakan bahwa dengan 

semakin tinggi tekanan yang digunakan maka dapat meningkatkan nilai kalor 

karena terjadi penguapan kadar air. Semakin meningkatnya komposisi 

campuran briket arang dari kayu Bakau dan Api-api, maka ada kecenderungan 

nilai kalor yang dihasilkan semakin menurun, hal ini terlihat dari hasil 
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