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SUMMARY

ERISSA DWI FUTRI. Effect the Difference Extraction Temperature and 

NaOH Concentration on Quality of Cuttlefish Shell Extract Powder (Supervised by

AGUS SUPRIADI and SITI HANGGITA R.J).

The purpose of research was to utilize the quality of cuttlefish shell extract 

powder using the difference of extraction temperature and NaOH concentration. The 

research was conducted from February until June 2011 in Fishery Processing 

Technology Laboratory and Bio Process Laboratory of Sriwijaya University.

The research used the Factorial Randomized Block Designed with two factors 

of treatment and each was replicated two times. The factors were difference of 

extraction temperatures (40 °C and 60 °C) and NaOH concentrations (control 0%, 

NaOH 1%, NaOH 2%, NaOH 3%, and NaOH 4%). The parameters were physical 

analysis (yield, whiteness, density and solubility) and Chemical analysis (water 

content, fat content, protein content, ash content, and calcium content).

The result showed that difference of extraction temperature and NaOH 

concentration had significant effect on whiteness, protein content, ash content, and 

calcium content. Cuttlefish shell extract powder with combination treatment 

difference of extraction temperature 60 °C and NaOH concentration 2% was found to

be the best treatment with whiteness value 87.16%, water content 0.30%, fat content 

0.038%, protein content 2.00%, ash content 94.43%, and calcium content 39.16%.



RINGKASAN

ERISSA DWI FUTRI. Pengaruh Perbedaan Suhu Ekstraksi dan Konsentrasi

Bubuk Ekstrak Cangkang Sotong (Sepia Sp.)NaOH terhadap Kualitas 

(Dibimbing oleh AGUS SUPRIADI dan SITI HANGGITA R.J).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas bubuk ekstrak cangkang 

dengan menggunakan perbedaan suhu ekstraksi dan konsentrasi NaOH. 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Februari sampai Juni 2011 di 

Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan dan Laboratorium Bioproses Jurusan

sotong

Teknik Kimia Universitas Sriwijaya.

Rancangan yang digunakan berupa Rancangan Acak Kelompok (RAK) 

Faktorial dengan dua faktor perlakuan yang diulang sebanyak dua kali. Faktor 

perlakuan terdiri dari perbedaan suhu ekstraksi (40 °C dan 60 °C) dan konsentrasi 

NaOH (kontrol 0%, NaOH 1%, NaOH 2%, NaOH 3%, dan NaOH 4%). Parameter 

yang diamati meliputi analisa fisik (rendemen, derajat putih, densitas kamba, dan 

kelarutan) dan analisa kimia (kadar air, kadar lemak, kadar protein, kadar abu, dan 

kadar kalsium).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan perbedaan suhu ekstraksi dan 

konsentrasi NaOH berpengaruh nyata terhadap derajat putih, kadar protein, kadar 

abu, dan kadar kalsium. Bubuk ekstrak cangkang sotong dengan kombinasi 

perlakuan perbedaan suhu ekstraksi 60 °C dan konsentrasi NaOH 2% merupakan 

perlakuan terbaik dengan nilai derajat putih 87,16%, kadar air 0,30%, kadar lemak

0,038%, kadar protein 2,00%, kadar abu 94,43%, dan kadar kalsium 39,16%.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Sotong (Sepia sp.) merupakan salah satu hasil tangkapan penting dalam 

sektor perikanan di Indonesia. Potensi produksi sotong di Indonesia mencapai 5.289 

per tahun (Ditjen Perikanan, 1994 dalam Djanudi, 2010). Jenis industri perikanan 

berkembang di Indonesia antara lain industri penggaraman, 

pengeringan, pembekuan dan penangkapan.

Industri perikanan dalam melakukan pengolahan menghasilkan materi yang 

tidak diinginkan yaitu limbah. Cangkang sotong merupakan limbah padat yang 

belum dimanfaatkan secara optimal. Pemanfaatan cangkang sotong selama ini hanya 

menggunakan bagian kapur dari cangkang yang digunakan untuk pakan burung dan 

belum ada pemanfaatan bagian cangkang secara keseluruhan. Dilihat dari sudut 

pandang gizi, cangkang sotong mengandung kalsium karbonat, sodium klorida, 

kalsium fosfat dan garam magnesium (Totokmelati, 2010).

Mineral merupakan bagian dari unsur pembentuk tubuh yang memegang

ton

sotong yang

peranan penting dalam pemeliharaan fungsi tubuh baik pada tingkat sel, jaringan,

organ maupun fungsi tubuh secara keseluruhan. Unsur mineral esensial didefinisikan

sebagai unsur penting yang dibutuhkan dalam kehidupan dan jika unsur tersebut 

dihilangkan dapat menyebabkan kerusakan fungsi fisiologis suatu organisme 

(Almatsier, 2002). Salah satu contoh mineral esensial adalah kalsium.

Beberapa mineral seperti kalsium dan fosfor terdapat dalam jumlah yang 

relatif besar dalam tubuh. Kalsium merupakan unsur terbanyak kelima di dalam

1
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tubuh manusia, yaitu sekitar 1,5-2 % dari keseluruhan berat tubuh. Lebih dari 99 % 

kalsium terdapat pada tulang dalam bentuk hidroksiapatit. Kalsium dibutuhkan untuk 

proses pembentukan dan perawatan jaringan rangka tubuh serta beberapa kegiatan 

penting dalam tubuh seperti pembekuan darah, kontraksi otot, menjaga 

keseimbangan hormon dan katalisator pada reaksi biologis (Nabil, 2005).

Kalsium yang digunakan untuk memenuhi asupan di dalam tubuh dapat 

berasal dari susu dan ekstrak tulang hewan. Kalsium dari susu yang dipisahkan dari 

ekstraksi kalsium memiliki kualitas yang bagus dan mudah diserap tubuh, namun 

kalsium dari bahan ini sangat mahal karena sulit didapat dan rendemennya sangat 

rendah. Kalsium yang berasal dari ekstrak tulang hewan memiliki kualitas yang

cukup bagus serta mudah diperoleh (Wahid, 2007).

Pemanfaatan limbah cangkang sotong ini merupakan alternatif pemanfaatan

limbah yang tepat dalam rangka menyediakan sumber kalsium. Kalsium dari limbah

cangkang sotong diharapkan dapat dijadikan salah satu bahan riset dan menjadi 

inovasi baru yang potensial dalam upaya industrialisasi sektor perikanan.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas bubuk ekstrak cangkang 

sotong dengan menggunakan perbedaan suhu ekstraksi dan konsentrasi NaOH.

C. Hipotesis

Diduga perbedaan suhu ekstraksi, konsentrasi NaOH dan interaksinya 

berpengaruh nyata terhadap kualitas bubuk ekstrak cangkang sotong yang dihasilkan.
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