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ABSTRACT

The aim of this study was to determine the characteristics of chemical composition (water, ash, protein, fat, and
carbohydrate) and total bacteria (TPC) of dried Octopus. Data analysis of this study used descriptive analysis. The
sampling technique of this study are used simple random sampling, and used the survey method. The results of the highest
chemical composition of the treatment was found at water content S1 19.89%, ash S3 13.63%, protein S2 46.99%, fat S3

5.82% and carbohydrate S2 10.19%. The best Total Plate Count (TPC) result was found at S2 3.8 x 10* Cfu/g

Keywords: Chemical Test, Octopus (Octopus sp.) Dry, and Total Plate Count (TPC).

ABSTRAK

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik komposisi kimia (kadar air, kadar abu, kadar protein,
kadar lemak, dan kadar karbohidrat) dan total bakteri (TPC) terhadap gurita kering. Analisis data yang digunakan dalam
penelitian ini yaitu menggunakan analisis deskriptif. Teknik sampling yang digunakan pada penelitian ini adalah simple
random sampling. Metode yang digunakan pada penelitian ini yaitu metode survei. Hasil penelitian komposisi kimia
perlakuan tertinggi kadar air terdapat pada S1 19.89%, kadar abu tertinggi terdapat pada perlakuan S3 13.63%, kadar
protein perlakuan tertinggi terdapat pada S2 46.99%, kadar lemak perlakuan tertinggi terdapat pada S3 5.82% dan
kadar karbohidrat perlakuan tertinggi terdapat pada S2 10.19%. Hasil Uji Total Plate Count (TPC) terendah terdapat

pada S2 3.8x104 Cfu/g.

Kata kunci: Gurita (Octopus sp.) kering, Total Plate Count (TPC) dan Uji Kimia.

PENDAHULUAN

Data Pelabuhan Perikanan Samudera Kendari,
jumlah ekspor gurita setiap bulannya sepanjang tahun
2011 berfluktuasi tergantung pada musim tangkap.
Sepanjang tahun terdapat empat kali musim tangkap
puncak yaitu di bulan Maret, Mei, Oktober, dan
November. Oleh sebab itu, total ekspor pada bulan-
bulan tersebut mayoritas sangat tinggi, mencapai
diatas 100 ton (KKP, 2011).

http://ojs.uho.ac.id/index.php/jfp

Apabila dilihat dari nilai ekspor, sepanjang
tahun 2011 nilai ekspor gurita mengalami kenaikan
rata-rata sebesar 49,69%, dengan nilai ekspor
tertinggi adalah Rp 5.779.350.000,- di bulan
November (KKP, 2011). Pelabuhan perikanan
samudera kendari memberikan kontribusi besar dalam
pengolahan hasil sumber daya kelautan dan perikanan
Sulawesi Tenggara. Kontribusi tersebut berupa
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meningkatnya produksi komoditi unggulan laut di
Sulawesi Tenggara seperti, udang, cakalang, kakap
merah, tuna dan gurita. Gurita menjadi komoditas
yang paling laris diekspor mencapai 525,80 ton per
triwulan (KKP, 2018). Kenaikan nilai ekspor tersebut
disebabkan tingginya permintaan gurita di pasar
Amerika Serikat, Jepang, dan Uni Eropa.

Gurita saat ini menjadi salah satu makanan
hasil laut yang banyak digemari baik oleh konsumen
lokal maupun konsumen internasional. Indonesia saat
ini berada diperingkat ke-11 sebagai pengekspor
gurita ke Jepang pada Tahun 2012 (KKP, 2012).
Gurita memiliki potensi sumber daya laut yang menjadi
komoditi unggulan bagi para nelayan dan pengusaha
perikanan di
Kota Kendari selain ikan tuna (Listiani, 2013).

Gurita merupakan salah satu sumber daya
hayati laut yang memiliki potensi yang besar. Gurita
memiliki kandungan protein yang cukup tinggi
sehingga mempunyai potensi dalam penyediaan
bahan makanan bagi kehidupan manusia, diantaranya
ada tiga jenis yang dikenal sebagai bahan makanan
yang lezat yaitu Octopus vulgaris, Octopus ocellatus
dan Paraoctopus dofleni (Winarko, 2001). Mutu produk
olahan gurita yang baik berasal dari mutu bahan
mentah yang segar dan belum mengalami proses
pembusukan, tetapi mutu produk olahan yang tidak
baik berasal dari mutu bahan mentah yang tidak segar
dan telah mengalami proses penguraian senyawa-
senyawa didalam tubuh gurita sehingga mutu olahan
menjadi rendah. Untuk memperpanjang mutu,
diperlukan pengolahan dan pengawetan untuk
mencegah pembusukan (Adawyah, 2008).
Pengolahan dan pengawetan merupakan usaha untuk
meningkatkan kualitas dan daya awet produk
perikanan pasca panen.

Pengeringan sudah dilakukan pada zaman
dahulu dengan berbagai tujuan antara lain untuk
memperpanjang umur penyimpanan, meningkatkan
mutu, mengurangi kerugian saat panen, memudahkan
pemasaran, dan menjamin ketersediaan produk yang
bersifat musiman. Di negara-negara tropis seperti
Indonesia, pengawetan produk dengan cara

http://ojs.uho.ac.id/index.php/jfp

pengeringan merupakan metode yang umum
dilakukan (Abdurrachim, 2009).

Salah satu permasalahan konsumen saat
membeli produk gurita kering yang dipasarkan di
Kabupaten Konawe Utara yaitu adanya produk yang
tidak dikeringkan secara merata ada beberapa yang
hanya setengah kering tetapi sudah dipasarkan, hal ini
akibat kondisi cuaca yang tidak menentu dan proses
pengolahan yang kurang baik.
Berdasarkan hasil tersebut mendasari  dilakukannya
penelitian tentang Karakteristk mutu kimia dan
mikrobiologi gurita kering yang dipasarkan di
Kabupaten Konawe Utara Sulawesi Tenggara.

METODE PENELITIAN

Alat dan Bahan

Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah,
pada proses pengeringan (para-para dan meja). Alat
untuk analisis kimia meliputi: tabung reaksi (lwaki) ,
spektrofotometer UV-VIS (Shimadzu) , vortex (lka),
timbangan analitik (Fijitsu), hot-plate, gelas piala,
gelas ukur, batang pengaduk, pipet tetes, pipet mikro
(Dragonlab micropipette), corong, tabung reaksi, labu
takar, erlenmeyer (Pyrex), dan alat destilasi (Pyrex).
Alat untuk analisis mikrobiologi meliputi: Alat bedah
(Golg Cross), cawan petri, pipet hisap ( Vitlab), tabung
Erlenmeyer (Pyrex), tabung reaksi (lwaki), spritus, dan
incubator (Faithful).

Bahan yang digunakan pada penelitian adalah
gurita kering yang diambil di Kabupaten Konawe
Utara. Bahan analisis yang digunakan yaitu aquades,
HNOs, HCIO4, serbuk Ca (NO3)2, NaNOs, dan PO4?,
asam nitrat (HNOs) pekat, dan asam klorida (HCI)
pekat.

Metode pengambilan sampel

Metode yang digunakan dalam penelitian ini
yaitu metode pengambilan sampling acak sederhana
(Simple Random Sampling) disertai wawancara.
Pengambilan sampel yang dilakukan dari beberapa
pedagang yang ada di Desa Bandaeha (S1), Desa
Barasanga (S2), dan Desa Laimeo (S3) tiap sampel
yang diambil sebanyak 1 kg dan kemudian dibawa di
Laboratorium untuk dilakukan penguijian.
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Parameter uji

Analisis uji kimia meliputi kadar air, kadar abu,
kadar protein, kadar lemak dan kadar karbohidrat dan
Analisis uji Total Plate Count (TPC).

Analisis data

Analisis data penelitian ini menggunakan

analisis dekriptif. Analisis deskriptif pada penelitian ini
digunakan
tentang data yang telah diperoleh.

untuk memberikan  gambaran  umum

HASIL DAN PEMBAHASAN

Berdasarkan hasil penelitian tentang analisis uji kimia gurita kering yang dipasarkan di Kabupaten
Konawe Utara Sulawesi Tenggara dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Analisis uji kimia

Hasil Uji
Kadar Air Kadar Kadgr Kadar Kadgr
Kode sampel %) Abu (%) Protein Lemak Karbohidrat
(%) (%) (%)
S1 18.99 8.11 4597 428 6.32
S2 1713 13.63 46.99 4.64 10.19
S3 19.89 8.65 42.39 5.82 9.63

Berdasarkan hasil penelitian tentang analisis Total Plate Count (TPC) gurita kering yang dipasarkan di
Kabupaten Konawe Utara Sulawesi Tenggara dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Analisis Total Plate count (TPC)

- Standar SN/
Kode Sampel Hasil Uji (Cfu/g) 2771:2009(Clulg)
S1 8.5x 104 1x 105
S2 3.8x10¢ 1x105
S3 6.7 x 104 1x105
Uji Kimia rendah. Wirakartakusumah (1992), pengeringan
Kadar Air merupakan operasi pengurangan kadar air bahan

Hasil analisis kadar air tertinggi (Tabel 1) terdapat
pada S3 dengan nilai 19,89% dan nilai terendah pada
S2 dengan nilai 17,13%. Nilai tersebut lebih rendah
dibandingkan penelitian Thanonkaew et al. (2006)
menyatakan kandungan pada kadar air gurita berkisar
antara 48,42 dan 82,78%. Rendahnya rerata nilai dari
ketiga sampel tersebut dikarenakan bahan baku yang
diambil dalam bentuk kering atau sudah melewati
proses pengeringan, sehingga kadar airnya lebih

http://ojs.uho.ac.id/index.php/jfp

padat sampai batas tertentu sehingga bahan tersebut
bebas terhadap serangan mikroorganisme, enzim, dan
insekta yang merusak. Secara lebih luas, pengeringan
merupakan proses yang terjadi secara stimultan
(serempak) antara perpindahan panas dari udara
pengeringan ke bahan yang dikeringkan dan terjadi
penguapan air dari bahan yang dikeringkan.
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Kadar Abu

Hasil analisis kadar abu tertinggi (Tabel 1)
terdapat pada S2 dengan nilai 13,63% dan nilai
terendah pada S1 dengan nilai 8,11%. Hasil tersebut
lebih tinggi dibandingkan penelitian Thanonkaew et al.
(2006) yang menyatakan kandungan pada kadar abu
gurita berkisar antara 1,29-1,20%. Kadar abu juga
dipengaruhi oleh suhu dan lamanya pengeringan.
Riansyah et al., (2013) menyatakan semakin tinggi
suhu dan lamanya waktu yang digunakan selama
pengeringan maka akan semakin meningkatkan kadar
abu.
Kadar Protein

Hasil analisis kadar protein tertinggi (Tabel 1)
terdapat pada S2 dengan nilai 46,99% dan nilai
terendah pada S3 dengan nilai 42,39%. Hasil tersebut
lebih tinggi dibandingkan penelitian Thanonkaew et al.
(2006) yang menyatakan kandungan pada kadar
protein gurita berkisar antara  11,90-14,91%. Hal ini
diduga karena proses pengeringan yang dilakukan,
yang menyebabkan kandungan air pada bahan baku
menurun sehingga protein  meningkat. Menurut
Adawyah (2007) kadar air yang mengalami penurunan
akan mengakibatkan kandungan protein didalam
bahan mengalami peningkatan. Penggunaan panas
dalam pengolahan bahan pangan dapat menurunkan
persentase kadar air yang mengakibatkan persentase
kadar protein meningkat.
Kadar Lemak

Hasil analisis kadar lemak tertinggi (Tabel 1)
terdapat pada S3 dengan nilai 5,82% dan nilai
terendah pada S1 dengan nilai 4,28%. Hasil tersebut
lebih tinggi dibandingkan penelitian Thanonkaew et al.
(2006) yang menyatakan kandungan pada kadar
lemak gurita berkisar antara 0,52-0,47%. Sejalan
dengan penelitian Yuniarti (2007), yang menyatakan
bahwa dengan lamanya waktu dan tinggi suhu yang
digunakan pada proses pengeringan  akan
menyebabkan kandungan lemak yang ada pada
bahan juga semakin meningkat dan kandungan air
yang semakin menurun. Didukung dengan penelitian
Zuhra et al. (2012), menyatakan bahwa meningkatnya
kadar lemak dengan suhu pengeringan yang tinggi
dapat disebabkan oleh penurunan kadar air sehingga

http://ojs.uho.ac.id/index.php/jfp

presentase kadar lemak meningkat. Kadar lemak yang
tinggi dapat terjadi sebagai akibat dari rusaknya lemak
akibat temperature pengeringan yang relativ tinggi
Riansyah et al. (2013).

Kadar Karbohidrat

Hasil analisis kadar karbohidrat tertinggi
(Tabel 1) terdapat pada S2 dengan nilai 10,19% dan
nilai terendah pada S1 dengan nilai 6,32%. Tingginya
nilai kadar karbohidrat berkaitan dengan rendahnya
kadar air, kadar abu dan kadar protein. Menurut
Winarno (2004), kandungan karbohidrat sangat
dipengaruhi oleh faktor kandungan gizi lainnya.
Semakin tinggi kandungan protein , lemak, air, dan
abu maka semakin rendah kadar karbohidratnya.
Analisis Total Plate count (TPC)

Hasil uji total mikroba pada (Tabel 2),
menunjukan rerata nilai tertinggi terdapat pada S1
dengan nilai 8.5%104 Cfu/g dan nilai terendah terdapat
pada S2 dengan nilai 3.8x104 Cfu/g. Hasil tersebut
lebih rendah dibandingkan dengan penelitian Imelda et
al. (2018) tentang mutu produk teri (Stolephorus sp.)
kering yang menyatakan kandungan Total Plate Count
yaitu 1,16x103. Rendahnya nilai tersebut diduga
karena lama proses pengeringan pada bahan baku
gurita diperkirakan selama 1 minggu dibanding
dengan penelitian produk ikan teri kering yang hanya
selama 3 hari, lamanya proses pengeringan
menyebabkan kandungan kadar air yang terdapat
pada bahan baku menjadi berkurang sehingga aktifitas
mikroorganisme menjadi terhambat.

Berdasarkan SNI 2771:2009 (Cfu/g) standar
Total Plate Count (TPC) yaitu maksimal 1x10%, dalam
hal ini bahan baku gurita kering yang dipasarkan di
Kabupaten Konawe Utara masih memenuhi standar
mutu serta aman untuk dikonsumsi.

KESIMPULAN
Berdasarkan hasil dan pembahasan maka
dapat di simpulkan sebagai berikut :

1. Berdasarkan hasil uji proksimat didapatkan rerata
nilai pada kadar protein 19,89%-17,13%, kadar
abu 13,63-8,11%, kadar protein 46,99-42,39%,
kadar lemak 5,82-4,28% dan kadar karbohidrat
10,19-6,32%.
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2. Uji Total Plate Count (TPC) yang di lakukan
dengan rerata nilai 8.5x104-3.8 x10* Cfu/g masih
memenuhi standar SNI yang ditetapkan yaitu
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