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ABSTRAK

Kerang Lentera termasuk ke dalam filum brachiopoda. Kerang ini memiliki ekor, sehingga membuat
kerang ini berbeda dari jenis cangkang kerang lainnya. Tetapi kerang ini tidak sepopuler jenis kerang
yang lainnya. Beberapa penelitian telah dilakukan mengenai kerang lentera, yang terutama membahas
mengenai spesies nya, cara mereka berproliferasi dan siklus hidup dari kerang lentera. Sampai saat ini
belum ada data mengenai analisis kandungan nutrisi kerang lentera atau mengenai pengukuran logam
berat yang terkandung di dalam tubuh kerang lentera. Tujuan utama dari penelitian ini adalah untuk
menghitung nilai gizi dari daging dan otot kerang lentera, serta mengukur logam berat yang yang
terkandung dalam tubuh kerang lentera. Metode penelitian menggunakan metode eksperimental
dengan menganalisis kandungan nutrisi kerang lentera Lingula unguis pada otot dan ekor serta
kandungan logam berat. Dimana otot dan ekor dipisahkan oleh cangkangnya dan dihitung
rendemennya. Analisis proksimat menggunakan metode khjedahl (AOAC 2005) Analisis
Karbohidrat dengan metode Anthron, dan perhitungan logam berat menggunakan pengukuran
AAS. Hasil penelitian ini diharapkan dapat menentukan apakah kerang lentera aman digunakan
sebagai bahan baku dalam produk perikanan. Kandungan nutrisi dianalisis secara langsung
menggunakan metode khjedahl, sedangkan logam berat diukur menggunakan metode AAS. Dari Hasil
penelitian di ketahui pada Otot kerang lentera terkandung 11,483% protein, 16,102% lemak, 63,130%
karbohidrat, 7,483% air, dan 1,812% abu. Sedangkan ekor kerang lentera mengandung 3,265% protein,
2,781% lemak, 81,563% karbohidrat, 5,156% air, dan 1,285% abu. Logam berat ditemukan 3,155 mg /
kg pada indikator Pb, Sedangkan kandungan merkuri nol.

Kata Kunci : Kerang lentera, Kandungan Nutrisi, Logam berat, bahan baku produk perikanan.

ABSTRACT

Lamp shells refer to any member of the brachiopoda phylum. They have tails, and that makes
them divergent from other shells. However, they are still not as common as the other shells.
Based on previous studies conducted in Indonesia, it turns out that a considerable portion of
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people don’t prefer these shells due to their creepy shape, while others, like those in
Tanjungbalai Asahan, find them an enjoyable meal. Few studies had been conducted regarding
lamp shells, and they mainly addressed their species, the way they proliferate and their life
cycle. There are no data concerning the analysis of the lamp shells’ nutritional content nor
regarding the measurement of the heavy metals they can have inside their bodies. The main
objective of this research is to calculate the nutritional value of the lamp shells’ tails and
muscles, as well as measuring the heavy metals that they are loaded with. The research method
used an experimental method by analyzing the nutritional content of the lantern clam Lingula
unguis in the muscles and tail as well as the content of heavy metals. Where the muscles and
tail are separated by the shell and the yield is calculated. Proximate analysis using the Khjedahl
method (AOAC 2005), Carbohydrate analysis using the Anthron method, and heavy metal
calculations using AAS measurements. The results of this study are expected to determine
whether the lamp shell can be used as a raw material in fishery products. The nutritional content
was analyzed directly using khjedahl method, whereas the heavy metals were measured using
AAS method. The lamp shells” muscles had 11.473% proteins, 16.102% fats, 63.130%
carbohydrates, 7.483% water, and 1.812% ash. While the lamp shell’s tails had 3.265%
proteins, 2.781% fats, 81.563% carbohydrates, 5.156% water, and 1.285% ash. The heavy
metals were found to be 3.155 mg/kg on Pb indicator, but zero on mercury indicator.

Key words : Lamp shell, Nutrition content , heavy metal, raw material of fishery product.

PENDAHULUAN

Kerang Lentera (Lingula unguis) merupakan salah satu kelompok invertebrata yang
hidup sebagai bentik di laut. Sekilas hewan-hewan ini mirip dengan filum moluska (bivalvia),
namun kenyataannya mereka sama sekali berbeda. Untuk mengetahui hewan-hewan ini dengan
baik, diperlukan pengetahuan dasar tentang karakteristik dan morfologinya. Diamati dari asal
kata brachiopod yang berasal dari bahasa Yunani brachio = tangan, pod = kaki. Itu berarti
brakiopoda adalah hewan yang memiliki organ yang berfungsi sebagai tangan dan kaki.
Hewan-hewan ini disebut kerang lentera, karena bentuknya mirip lampu minyak di masa lalu.
Di Kepulauan seribu, orang menyebut hewan-hewan ini “kerang koco”. Dari hasil wawancara
warga di daerah Muara angke, mereka mengatakan kerang ini tidak mereka konsumsi seperti
jenis kerang lain yang ada di sekitar teluk Jakarta. Namun, kerang ini memiliki nilai ekologis
terhadap lingkungan. Keunikan filum brakiopoda ini karena telah diketahui jutaan tahun yang
lalu dan kebanyakan dari kerang ini ditemukan sebagai fosil. Genus lingula adalah salah satu
genus filum brakiopoda yang hidup dan mendapat predikat fosil hidup (Rakmawati &
Ambarwati, 2020).

Kerang lentera tersebar luas di daerah tropis, khususnya di daerah pasifik seperti Pulau
Indo-Malaya, perairan Jepang, Cina dan Filipina. Penyebaran mereka juga mencapai perairan
di Tanjungbalai Asahan. Produksi kerang lentera di Tanjungbalai Asahan melimpah. Sekitar
1000 kg ditemukan setiap hari di pasar Tanjungbalai. Di daerah Tanjungbalai Kerang lentera
adalah salah satu kerang yang menjadi favorit karena rasanya yang lezat. Masyarakat
memsaknya dengan berbagai jenis masakan seperti direbus atau digulai. Banya jenis kerang
yang ada di kota ini, itulah sebabnya mengapa Tanjungbalai dikenal sebagai “kota kerang”.
Pesta kerang jg diadakan setiap tahunnya. Kerang lentera sangat murah harganya berkisar
sekitar Rp.5000, - / kg. Meskipun harganya murah, tapi rasa kerang lentera tidak kalah lezat
dengan kerang jenis lainnya. Oleh karena itu, diperlukan proses inovatif untuk meningkatkan
nilai ekonomis dari kerang lentera sehingga dapat dijadikan sebagai bahan baku produk
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perikanan dengan kualitas terbaik dan gizi yang tinggi.(Endang Supriyantini & Endrawati
Hadi, 2015)

Dari literatur yang telah dipublikasikan diketahui tidak ada data / referensi mengenai
nilai nutrisi dan kadar logam berat pada kerang lentera. Kandungan nutrisi merupakan salah
satu indikator kualitas makanan. Selain rasanya, kandungan nutrisi adalah hal yang utama.
Selain itu, analisis logam berat seperti Pb dan merkuri adalah indikator pencemaran laut, kerang
merupakan hewan yang filter feeder sehingga jika perairan tercemar maka kerang dapat
menyimpan logam berat di dalam tubuhnya (Azhary H. Surest et al., 2012). Mengkonsumsi
logam berat secara terus menerus akan berbahaya bagi kesehatan manusia. Oleh karena itu,
sebelum proses lebih lanjut perlu dilakukan analisa kandungan nutrisi pada bahan baku dan
pengukuran logam berat kerang lentera yang dibeli di pasar Tanjungbalai, informasi tini
diharapkan akan menjadi acuan dalam penanganan dan pengolahan lebih lanjut kerang lentera
sehingga aman bagi konsumen.

METODE PENELITIAN

Waktu dan Tempat

Penelitian ini di laksanakan di Laboratorium Teknologi Pengolahan Hasil Perikanan
Politeknik Tanjungbalai pada Bulan April- Juli 2018.
Data

Data diperoleh dari penelitian dan literatur pendukung. Data penelitian yang diperoleh
dalam bentuk kuantitatif dan kualitatif kemudian diolah dengan menggunakan beberapa rumus.
Hasil pengolahan data akan disajikan secara deskriptif dalam bentuk tabel dan gambar.
Metode Penelitian

Metode penelitian menggunakan metode eksperimental dengan menganalisis
kandungan nutrisi Kerang lentera Lingula unguis pada otot dan ekor serta kandungan logam
berat. Dimana otot dan ekor dipisahkan oleh cangkangnya dan dihitung rendemennya. Analisis
proksimat menggunakan metode khjedahl (AOAC 2005) Analisis Karbohidrat dengan metode
Anthron, dan perhitungan logam berat menggunakan pengukuran AAS.

HASIL

1. Rendemen cangkang lampu (Lingula unguis)

Perhitungan rendemen digunakan untuk mengetahui presentasi yang dapat digunakan
dalam pengolahan Lingula unguish di masa depan.
2. Kandungan Gizi cangkang lampu (Lingula unguis)
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Gambar 1. Kandungan Nutrisi Dari Lingula unguis

Nilai kandungan air, kadar abu, protein, lemak dan karbohidrat disajikan pada gambar
1. Nilai yang diperoleh menunjukkan nilai yang lebih tinggi untuk otot kerang pada nilai
kadar air, kadar abu, protein dan lemak. Sedangkan untuk ekor kerang mempunyai
kandungan karbohirat yang lebih tinggi daripada otot kerang.
3. Kandungan Logam Berat

Indikator yang diukur dalam pengujian logam berat adalah Pb dan merkuri
Tabel 1. Isi Logam Berat dari cangkang lampu (Lingula unguis)

No Type of analysis Result (ppm)

1 Pb 3.155

2 Mercury -
PEMBAHASAN

Dari Gambar 1 dapat dilihat bahwa kandungan nutrisi dari kerang lentera (Lingula
unguis) sangat baik, dimana terdapat 11,473% protein pada otot dan 3,265% pada ekor.
Kandungan lemaknya 16,102% di otot dan 2,781% di ekor, kandungan karbohidrat pada ekor
81,563% dan pada otot 63,130%. Kandungan protein yang tinggi dari Kerang lentera (Lingula
unguis) ini harus dimanfaatkan sebagai sumber protein yang baik untuk tubuh manusia. Hasil
analisis kandungan gizi Lingula unguis belum pernah di teliti sebelumnya, belum ada publikasi
jurnal tentang nilai nutrisi kerang lentera. Hal ini disebabkan minat masyarakat yang kurang
tertarik mengkonsumsi Lingula unguis ini sebagai makanan di beberapa daerah di Indonesia,
sehingga penelitian tentang kandungan gizi belum pernah dilakukan (Abdullah et al., 2017).
Warga lebih menyukai kerang seperti kerang darah, kerang hijau, kepiting dan lainnya.
Berdasarkan penelitian Kandungan protein kerang kasar dari kekerangan berkisar 9-13%
(Akbar et al., 2019). Dari kandungan nutrisinya kerang lentera ini tidak kalah dengan kerang
jenis lainnya. Oleh karena itu, Lingula ungusi bisa menjadi sumber alternatif protein hewani
lain bagi manusia (Lindawaty et al., 2016). Dari informasi kandungan nutrisi dapat di jadikan
referensi bagi masyarakat dalam penangan dan pengolahan lebih lanjut (Rini Purwo Ningsih et
al., 2014).

Dari Tabel 1 diketahui bahwa kandungan logam berat dari kerang lentera adalah
kandungan Pb (timbal) sebesar 3.155 ppm. Kandungan logam timah ini tidak terduga, karena
nilai ini melebihi batas keamanan menurut (SNI, 2009) batas keamanan dari kandungan Pb
pada kerang adalah 0,25 mg.kg dalam produk makanan (Ervany et al., 2014). Sedangkan
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kandungan utama Lingula unguis ketika diproyeksikan menjadi mg hingga 3,155 mg / kg.
Informasi ini menjelaskan bahwa telah terjadi pencemaran di laut Tanjungbalai Asahan (Azhar
et al., 2012). Logam berat yang memasuki sistem akuatik, baik di sungai dan samudera,
dikeluarkan dari perairan ini melalui tiga proses: pengendapan, adsorpsi, dan adsorpsi oleh
organisme akuatik (Ernawati, 2010). Logam yang ada di air suatu hari akan turun dan
mengendap di dasar perairan, hal ini akan menyebabkan organisme memakan air (udang dan
kekerangan) akan memiliki peluang besar untuk mengekspos logam berat yang telah diikat di
dasar perairan (Bar et al., 2014). Logam di alam umumnya ditemukan dalam senyawa dengan
unsur lain, dan sangat jarang ditemukan dalam bentuk unsur tunggal (Sutamihardja, 2006).

Penanganan masalah logam berat ini harus segera ditindaklanjuti, karena konsumsi
masyarakat yang lebih tinggi akan berdampak negatif pada kesehatan (Azizah et al., 2017).
Kerang Dikenal sebagai makanan favorit dan menjadi ciri khas daerah Tanjungbalai. Konsumsi
kerang di Tanjungbalai Asahan sangat tinggi, dengan diketahui bahaya logam berat, maka
alternatif yang akan dilakukan adalah sosialisasi dan penanganan dengan menggunakan bahan
alami (sebelum dikonsumsi), seperti perendaman dengan chitosan untuk menghilangkan logam
berat pada kerang (Inem Ode, 2020).

KESIMPULAN

Dari penelitian yang telah dilakukan diketahui kandungan gizi kerang lentera (Lingula
unguis) sangat tinggi dan dapat digunakan sebagai sumber protein bagi manusia. Terlebih lagi
Lingula unguis ini sangat potensial untuk digunakan sebagai bahan baku produk perikanan
sehingga dapat meningkatkan nilai ekonomis dari kerang lentera. Namun, dari pengukuran
logam berat yang dilakukan memberikan informasi yang bertentangan dengan kandungan
gizinya. Kandungan timbal di luar standar SNI 2009 adalah 3.155 mg / kg. Tingkat ini sangat
berbahaya bagi kesehatan jika dikonsumsi terus menerus. Oleh karena itu perlu dilakukan
upaya penanganan lebih lanjut seperti kerja sama pemerintah dalam mengatasi pencemaran
laut. Pemanfaatan kitosan dalam penyerapan logam berat terkontaminasi di perairan dapat
dipertimbangkan. Perlu dilakukan penelitian terhadap semua jenis kerang di Tanjungbalai,
sehingga dapat diketahui persentase pencemaran yang terjadi.
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