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ABSTRAK
Tujuan penelitian untuk mengetahui adanya pengaruh perbedaan nilai gizi rengginang dengan bahan tambahan
lemi rajungan pada konsentrasi yang berbeda. Parameter nilai gizi rengginang meliputi kadar protein, lemak,
karbohidrat, air, dan abu. Metode eksperimental, Rancangan Acak Lengkap, 4 perlakuan konsentrasi
penambahan lemi rajungan yaitu : kontrol (0%), A (20%), B (25%), dan C (30%), masing-masing 3 kali
ulangan. Analisis menggunakan ANOVA (Analysis of Varians) dengan uji F. Hasil data penelitian
menunjukkan perbedaan yang sangat nyata (P<0.01) di antara perlakuan pada kadar protein, lemak, dan
karbohidrat. Nilai masing-masin perlakuan : Protein (8.7%; 10.6%; 12.3%; 13%), lemak (0.55%; 0.69%;
0.79%; 0.88%), dan karbohidrat (78.8%; 77.4%; 75.6%; 74.9%). Perbedaan yang nyata (P<0.05) pada kadar
air dan abu. Nilai masing-masin perlakuan : Air (10.76%; 10.09%; 9.96%; 9.86%), abu (1.15%; 1.22%; 1.26%;

1.27%). Nilai gizi terbaik pada perlakuan C (30%).
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PENDAHULUAN

Sifat rajungan (Portunus pelagicus)
yang mudah mengalami pembusukan dapat
menimbulkan ~ masalah  terutama  untuk
keperluan ekspor, Selanjutnya Rajungan
(Portunus pelagicus) dan limbahnya dapat
diolah menjadi produk pangan yang bisa tahan
terhadap proses pembusukan [1].

[2] dalam satu ekor rajungan (Portunus
pelagicus) menghasilkan limbah proses yang
terdiri dari 57% cangkang, 3% daging , dan air
rebusan 20%. Salah satu pemanfaatan limbah
rajungan (Portunus pelagicus) yang diambil
leminya sebagian besar digunakan  untuk
pembuatan kerupuk merupakan solusi dalam
menangulangi masalah pencemaran lingkungan
dan salah satu upaya untuk mengurangi volume
limbah yang terus meningkat.

Lemi rajungan (Portunus pelagicus)
termasuk bahan pangan yang tidak banyak
dimanfaatkan oleh masyarakat [3]. Oleh karena
itu diperlukan suatu inovasi dan kreativitas
untuk memanfaatkan limbah lemi Rajungan
(Portunus pelagicus) menjadi bahan pangan
yang memiliki nilai ekonomi tinggi salah
satunya dengan pembuatan  rengginang.
Penelitian tentang pembuatan rengginang yang
sudah terpublikasikan antara lain : Rengginang
udang [4]; rengginang ampas kedelai [5];
rengginang ikan patin (Pangasius
Hypopthalmus).[6]; rengginang dari ampas tahu

[7]; rengginang singkong [8]; rengginang lorjuk

[9].

Sedangkan penelitian tentang lemi
rajungan (Portunus pelagicus) yang terpublikasi
meliputi : kerupuk lemi rajungan bebas boraks
[3]; karakteristik bubuk flavor lemi rajungan
[10]; kerupuk lemi rajungan [11]. Pemanfaatan
limbah lemi rajungan (Portunus pelagicus)
sebagai bahan tambahan dalam pembuatan
rengginang belum pernah dilakukan dan
terpublikasi. Oleh karena itu, penelitian yang
dilakukan peneliti merupakan penelitian yang
baru untuk dilakukan.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk
mengetahui adanya pengaruh perbedaan nilai
gizi rengginang dengan bahan tambahan lemi
rajungan pada konsentrasi yang berbeda dan
mengetahui kemanfaatan limbah lemi Rajungan
(Portunus pelagicus) terhadap peningkatan nilai
gizi rengginang yang meliputi kandungan
protein, lemak, karbohidrat, air, abu.

METODE PENELITIAN

Metode  penelitian  eksperimental,
dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL), 4
perlakuan pemberian konsentrasi penambahan
lemi rajungan yaitu : kontrol (0%), A (20%), B
(25%), dan C (30%), masing-masing 3 kali
ulangan. Data dianalisis menggunakan ANOVA
(Analysis of Varians) dengan uji F.
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HASIL DAN PEMBAHASAN
A. Hasil Analisis Komposisi Kimia Lemi
Rajungan

Komposisi  kimia lemi  rajungan
meliputi uji kadar protein, lemak, air, abu,
karbohidrat.Hasil uji kimia menunjukkan kadar
: protein sebesar 15.447%, lemak 5.525%, air
78.218%, abu 0.548%, dan karbohidrat sebesar
0.262%.
B. Hasil Uji Proksimat Rengginang

Uji kadar proksimat yang dilakukan
pada penelitian ini meliputi : kadar protein,
lemak, air, abu, dan karbohidrat. Uji proksimat
dilakukan  untuk mengetahui  kandungan
rengginang. Hasil uji roksimat dapat dilihat pada
Tabel 1 di bawah ini :

Tabel 1. Hasil analisa proksimat Rengginang

Komposisi PERLAKUAN (%)
0] A B C
(0%) (20%) (25%) (30%)
Protein 8.693 10.634 12.385 13.039
+0.37 +0.33 016 £0.35
Lemak 0.548 0.689  0.789 0.880
+0.0005 +0.044 £0.031 +0.024
Air 10.760 10.093 9.963 9.867
+048 +£0.16 =011 +0.09
Abu 1.148 1229 1.261 1.271
+0.04 +0.02 £0.03 =+0.02
Karbohidrat 78.851 77.355 75.601 75.601
+020 +042 019 £0.32
1. Kadar protein
Data hasil analisa kadar protein
rengginang lemi rajungan  menunjukkan

peningkatan berdasarkan yaitu dari perlakuan O
sampai ke perlakuan C. Perlakuan O (kontrol),
A (20%), B (25%), dan C (30%) sebesar 8.693 £
0.37%, 10.634 * 0.33%, 12.385 * 0.16%, dan
13.039 + 0.35%. Berdasarkan SNI 01-2713-
1999 kadar protein untuk rengginang minimal
6%, pada penelitian ini dari perlakuan O
(kontrol) sampai perlakuan C (30%) mengalami
kenaikan sehingga dapat melebihi batas
minimum SNI, kadar protein yang sangat tinggi
bisa menjadi kelebihan pada rengginang
tersebut [12]. Berdasarkan hasil uji beda nyata
menunjukkan bahwa perbedaan yang sangat
nyata (P<0.01) pada setiap perlakuan.

2. Kadar Lemak

Rata-rata kadar lemak pada rengginang lemi
rajungan menunjukkan peningkatan, dari
perlakuan O, A, B, dan C sebesar : 0.548 +
0.0005%, 0.689 + 0.044%, 0.789 + 0.031%, dan
0.880 = 0.024%.
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Hasil penelitian menunjukkan kadar lemak
melebihi batas maksimal dari persyaratan SNI
01- 2713-2006 yang menetapkan kadar lemak
untuk rengginang yang baik maksimal 0,5%,
[13]. Berdasarkan hasil uji beda nyata
menunjukkan adanya perbedaan yang sangat
nyata (P<0.01) pada kadar lemak setiap
perlakuan.

3. Kadar Air

Hasil perhitungan terdapat adanya perbedaan
yang nyata (P<0.05) terhadap konsentrasi yang
berbeda pada penambahan lemi rajungan
terhadap rengginang pada kadar air dari
perlakuan O (kontrol), A (20%), B (25%), dan C
(30%) sebesar 10.760 + 0.48%, 10.093 £ 0.16%,
9.963 + 0.11%, 9.867 £ 0.09%.

Menurut SNI 01-2713-1999 dalam [12]
kadar air untuk rengginang sebesar 11%, Hasil
uji kadar air pada penelitian ini di bawah standar
SNI namun masih sesuai dengan hasil penelitian
[14] yang menunjukkan bahwa kadar air berada
pada kisaran 9.37% sampai 13.83%.
Berdasarkan hasil uji beda nyata menunjukkan
bahwa perbedaan yang nyata (P<0.05) di setiap
perlakuan.

4. Kadar Abu

Hasil data kadar abu rengginang lemi
rajungan menunjukkan perbedaan yang sangat
nyata (P<0.01) terhadap perlakuan, hasil
berdasarkan Tabel 4 yaitu dari perlakuan O
sampai C mempunyai kadar abu sebesar 1.148 +
0.04%; 1.229 £ 0.02%; 1.261 £+ 0.03%; dan
1.271 £ 0.02%. Sedangkan kadar abu pada [14]
berkisar antara 3.39% sampai 5.94%.
Berdasarkan hasil uji beda nyata menunjukkan
bahwa perbedaan yang nyata (P<0.05) pada
kadar abu.

5. Kadar Karbohidrat

Hasil perhitungan kadar karbohidrat
terdapat perbedaan yang sangat nyata (P<0.01)
antara  perlakuan. Hasil dapat dilihat
berdasarkan Tabel 4 yaitu dari perlakuan O
sampai ke perlakuan C sebesar 78.851 + 0.20%,
77.355 £ 0.42%, 75.601 + 0.19%, dan 75.601 +
0.32%. Sedangkan kadar karbohidrat dalam
penelitian [15] berada di antara 50% sampai
80%, pada penelitian ini sesuai karena tidak
berbeda jauh.

Semakin tinggi kadar protein, lemak,
air, dan abu maka kadar karbohidrat semakin
rendah dan jika semakin rendahnya kadar
protein, lemak, air, dan abu maka semakin tinggi
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kadar karbohidratnya [16]. Berdasarkan hasil uji
beda nyata menunjukkan bahwa perbedaan yang
sangat nyata kadar karbohidrat (P<0.01) pada
setiap perlakuan.
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Gambar 1. Hasil analisa Proksimat Rengginang

KESIMPULAN

nilai

Penambahan lemi rajungan terhadap
gizi rengginang yang terbaik ada pada

perlakuan C dengan konsentrasi sebesar 30%.
Ditinjau dari hasil analisa proksimat sepperti :
kadar protein, lemak, air, abu, dan karbohidrat.
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