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ABSTRACT

Natural resources abound in Indonesia, especially for its marine products. Fish and other fisheries products are valuable
and commonly utilized commodities. Sipuncula is an additional valuable resource. The peanut worm, or Sipuncula
(Sipunculus nudus), is a controversial biota that looks like a worm but is actually a sea cucumber. This study aims to
provide information on sipunculan (Sipunculus nudus) and determine the nutritional content of the food in Budo Village.
The plan for this investigation is to search at low tide in the sipunculan. 82% moisture content, 0.74% ash content, 12.8%
protein, 1.56% fat, and 2.3% carbohydrate were the findings of this experiment.
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Indonesia merupakan negara yang kaya akan sumber daya alam, terutama untuk hasil lautnya. Hasil perikanan seperti ikan
termasuk dalam komoditi penting yang sering dimanfaatkan. Sumber daya lainnya yang dapat dimanfaatkan yaitu
Sipuncula. Sipuncula (Sipunculus nudus) atau cacing kacang merupakan biota kontroversi memiliki bentuk seperti cacing
dan juga teripang. Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui kandungan gizi dari sipunculan yang ada di Desa
Budo serta dapat memberikan informasi terhadap kandungan nutrisi sipunculan (Sipunculus nudus). Metode yang
digunakan dalam penelitian ini yaitu sipunculan dicari pada saat air surut. Hasil penelitian yang didapatkan dalam
penelitian ini kadar air 82%, kadar abu 0,74%, Protein 12,8%, Lemak 1,56% dan Karbohidrat 2,3%.

Kata kunci: Sipunculan, segar, Proksimat, Desa Budo

PENDAHULUAN

Sumber daya alam di perairan Indonesia sangat banyak, terutama hasil lautnya. Hasil laut yang
paling banyak dimanfaatkan adalah hasil perikanan dan non perikanan. Selain ikan, sumber daya
lainnya yang dapat dimanfaatkan adalah sipuncula. (Leiwakabessy et al., 2017). Sipunculan, juga
dikenal sebagai cacing kacang, adalah biota laut yang kontroversial karena penampilannya yang
mirip dengan cacing dan teripang. Tidak banyak orang di Indonesia yang tahu biota ini, hanya
sebagian kecil orang yang tinggal di pesisir Maluku di Pulau Nusalaut dan Pulau Saparua. (Silaban
B.B, 2012) dan Desa Budo, yang terletak di Kecamatan Wori, Minahasa Utara. Sementara masih
segar, sipunculan biasanya dimakan dengan campuran asam, digoreng, ditumis kecap, sate, kuah
asam pedis, dan bumbu kering. (Silaban B.B, 2012) dan di Desa Budo biota ini dikenal dengan nama
“sampehu” sering dimasak rempah woku.

Sipunculan, juga dikenal sebagai cacing kacang jenis Sipunculus nudus, memiliki tingkat
nutrisi yang lebih tinggi daripada banyak jenis ikan lainnya. (B. B. Silaban & Rieuwpassa, 2019).
Hal ini juga di dukung oleh hasil penelitian yang dilakukan oleh (Leiwakabessy et al., 2017)
diperoleh nilai komposisi kimia yang berbeda pada masing — masing lokasi pengambilan Sipunculus
nudus yang selanjutnya dikeringkan, pada Kelurahan Sowi 4 Monokwari di dapatkan nilai proksimat
kering kadar air tertinggi sebesar 8.06% , karbohidrat tertinggi 7.26%, serat kasar tertinggi 1.05%,
dan mineral kalium tertinggi 207.48mg/100g, pada lokasi (Kampung Amdui Raja Ampat) diperoleh
nilai lemak tertinggi 1.70%, protein 82.46%, mineral besi 11.07mg/100g dan kalsium
297.48mg//100g. hasil penelitian lainnya yang dileucine oleh (Cao et al., 2021).

Nilai protein yang tinggi pada sipunculan kering terutama pada kandungan proteinnya
menjadikan sipunculan sebagai makanan pengganti ikan dalam memenuhu kebutuhan protein bagi
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tubuh manusia. Hal ini dapat dilihat dari hasil penelitian (Murniyati, 2000) kandungan gizi daging
merah Yellofin tuna segar diperoleh nilai yaitu Kadar Air 74.2, Protein 22.2, Lemak 2.1 dan Abu
1.40, kandungan gizi ikan cakalang segar menurut (Intarasirisawat et al., 2011) memiliki nilai
protein 20,15%, lemak 3,39%, karbohidrat 2,35%, kadar Air 73,03%, kadar Abu 1,94%.

Sipunculan sudah sejak lama di konsumsi sebagai lauk di beberapa daerah, terutama di Desa
Budo, namun informasi mengenai kandungan gizi sipunculan atau “Sampehu” sampai saat ini masih
belum ada. Oleh karena itu berdasarkan uraian diaras perlu dilakukan penelitian mengenai
kandungan gizi dari sipunculan itu sendiri, sehingga dapat diperolehnya informasi terbaru terhadap
nilai gizi dari sipunculan.

MATERIAL DAN METODE

Material

Bahan — bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu Sipunculan (Sipunculus nudus) segar
sebagai bahan baku utama, dan alat yang digunakan yaitu plastic ziplock, cool box, pisau, penggaris,
timbangan analitik, es balok, dan juga besi yang memiliki sisi runcing.
Metode

Tahapan pertama yang dilakukan pada penelitian ini yaitu mencari sampel sipunculan
(Sipunculus nudus) segar dengan menggunakan metode yang digunakan oleh (Pamungkas, 2010)
yaitu: sampel sipunculan diambil pada saat keadaan air surut terendah dengan menggunakan linggis
atau bamboo yang memiliki sisi runcing untuk mengambil smapel dalam lubang, sampel yang telah
didapatkan selanjutnya dibersihkan untuk dibuang kotoran yang ada dan dibilas pada air laut sampai
sampel bersih. Sampel yang telah bersih selanjutnya dimasukkan ke dalam plastic ziplock dan
dimasukkan ke dalam cool box yang berisi es batu, sampel selanjutnya akan dibawah ke Balai
Standardisasi dan Pelayanan Jasa Industri (BSPJI) Manado untuk dilakukan Analisa Proksimat.

Adapun jenis analisa yang dilakukan yaitu Analisa Kadar air SNI 2354.2:2015 (Standar
Nasional Indonesia, 2015), Kadar Abu SNI 01-2354.1-2006(Standar Nasional Indonesia, 2006a),
Protein SNI )01-2354.4-2006 (Standar Nasional Indonesia, 2006b), lemak (Mohammadpour et al.,
2019), Karbohidrat (Huamani et al., 2020).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil analisa proksimat terhadap sipunculan segar diperoleh nilai rata — rata yang sangat baik
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untuk kadar air, kadar abu, protein, lemak dan karbohidrat. Data hasil analisa dapat dilihat pada
Gambar 1.
Gambar 1. Histogram Hasil Analisa Proksimat Sipuncula (Sipunculus nudus) segar

Kadar Air
Kadar air merupakan total air yang terdapat dalam sutu bahan makanan, dalam penelitian ini
kadar air yang di dapatkan yaitu 82% dan dapat dilihat pada gambar 1. Hasil penelitian yang dilakukan
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oleh (R. Silaban, 2019) diapatkan nilai kadar air pada sipunculan segar di perairan Nusalaut yaitu
74,96% - 79,12%. Nilai kadar air yang didapatkan dalam penelitian ini memiliki nilai kadar air yang
tinggi jika dibandingkan dengan hasil penelitian (R. Silaban, 2019).

Bahan pangan segar cenderung memiliki kandungan air yang sangat tinggi sehingga membuat
makanan segar terutama hasil perikanan cepat mengalami kerusakan dan kemunduran mutu (Tatontos
et al., 2019). Terdapat 2 jenis air dalam bahan pangan yakni Air bebas dan air terikat. Pada prinsipnya
analisa kadar air yaitu menguapkan air yang terdapat dalam bahan makanan dan air yang pertama kali
menguap Yaitu air bebas kemudian air terikat.

Kadar Abu

Analisa kadar abu dalam bahan makanan memiliki hubungan erat dengan mineral yang ada
dalam makanan itu sendiri. Hasil penelitian terhadap kadar abu sipunculan diperoleh nilai yang kecil
0,74% (Gambar 1) jika dibandingkan dengan hasil penelitian (R. Silaban, 2019) yaitu 2,41% - 3,06%.
Total kadar abu yang didapatkan dari kedua penelitian ini memiliki perbedaan hal ini dikarenakan
tempat tinggal dan nutrisi yang terdapat dalam lingkungannya. Selain itu (R. Silaban, 2019) juga
mengatakan kadar abu yang tinggi pada sipunculan dikarenakan kebiasaanya memakan fragmen
organisme yang telah mati dan mengandung cukup banyak mineral makro dan mikro.

Protein

Hasil analisa terhadap total protein dalam penelitian ini yaitu 12,8% (Gambar 1). Penelitian (R.
Silaban, 2019) pada sipnculan diperoleh nilai 16,77% - 17,23% dari kedua hasil penelitian diatas,
sipunculan dari Desa Budo miliki nilai yang sangat rendah. Protein merupakan makronutrient bagi
tubuh manusia. Nilai protein pada ikan segar jauh lebih tinggi dibandingkan dari sipunculan, hal ini
seperti penelitian (Intarasirisawat et al., 2011) pada ikan cakalang segar (Katsuwonus pelamis L)
diperoleh nilai protein 20.15%.

Pada produk yang kering sipunculan memiliki nilai protein yang sangat tinggi hal ini dapat
dilihat hasil penelitian dari (Cao et al., 2021; Leiwakabessy et al., 2017) yaitu 82,46% dan 85%.
Tingginya nilai protein pada produk kering dikarenakan jumlah kadar dalam bahan makanan berkurang
dan memengaruhi salah satu parameter nutrisi sehingga dapat meningkat dan memiliki nilai yang tinggi
untuk protein.

Lemak

Lemak termasuk dalam komponen pentig dalam bahan makanan. Hasil kadar lemak dalam
penelitian ini yaitu 1.56% (Gambar 1), penelitian (R. Silaban, 2019) diperoleh nilai lemak 0.22 - 0.28%,
hasil yang didapatkan dalam penelitian ini memiliki nilai lemak yang sangat tinggi jika dibandingkan
dengan penelitian dari (R. Silaban, 2019). Lemak memiliki peranan penting dalam tubuh, selain protein
dan karbohidrat sebagai sumber energi utama dalam setiap aktivitas manusia, lemak juga dapat
dijadikan sebagai cadangan energi dalam tubuh manusia.
Karbohidrat

Karbohidrat merupakan sumber energi utama dalam tubuh manusia. Analisa karbohidrat dalam
bahan pangan digunakan untuk menghitung total karbohidrat dalam makanan. Hasil yang didapatkan
yaitu 2.30% (Gambar 1). Penelitian yang dilakukan oleh (R. Silaban, 2019) medapatkan nilai
karbohidrat 1.03% - 3,86%, perbandingan hasil analisa yang didapatkan menunjukkan nilai karbohidrat
dari penelitian (R. Silaban, 2019) memiliki nilai yang tinggi. Karbohidrat yang ada dalam tubuh
sipunculan bersumber dari fitoplankton yang ada.

KESIMPULAN
Berdasarkan hasil analisa yang dilakukan pada sipunculan (Sipunculus nudus) segar diperoleh
nilai kadar air 82%, kadar abu 0,74%, Protein 12,8%, Lemak 1,56% dan Karbohidrat 2,3% dapat
dikatakan sipunculan memiliki kandungan gizi yang tinggi sehingga dapat dijadikan sebagai sumber
bahan makanan dalam mencukupi nutrisi yang ada.
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