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ABSTRAK



Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh jenis pelarut ekstraksi berbeda terhadap karekteristik dari konsentrat protein teripang hitam yang mencakup rendemen, proksimat, dan asam amino total, mengetahui jenis pelarut ekstraksi yang optimal untuk  digunakan  dalam pembuatan konsentrat protein teripang hitam. Penelitian ini dilaksanakan dalam 2 tahap, yaitu 1) pembuatan tepung daging teripang hitam, 2) Pembuatan konsentrat protein daging teripang hitam dengan perlakuan pelarut ekstraksi berbeda (etanol, aseton dan kloroform). Hasil analisis menunjukan penggunaan pelarut ekstraksi berbeda berpengaruh terhadap karekteristik konsentrat protein teripang hitam dan pelarut etanol merupakan pelarut yang terbaik dalam pembuatan konsentrat protein teripang hitam dengan rendemen (80,42%), kadar abu (25,03%), kadar air (5,4%), kadar protein (61,32) kadar lemak (0,50%) dan asam amino total (14,14%).
Kunci :konsentrat protein, pelarut ektraksi, teripang hitam.
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ABSTRACT


This research was objected to determine the effect of different extraction solvents on the quality of black sea cucumber (Holothuria edulis) protein concentrate. The characteristic and quality of the black sea cucumber protein concentrate produced were determined by assessing the rendemen, proximate composition, and total amino acid. This research was conducted in two phases, namely: 1) production of black sea cucumber powder, and 2) production of black protein concentrate by using different extraction solvents, namely: ethanol, acetone, and chloroform. The result showed that the using of different extraction solvents was significantly affected on the characteristic of black sea cucumber protein concentrate. Ethanol was indicated the best solvent to extract the black sea cucumber to yield 80,42% protein concentrate. The product was contained total ash 25.03%, moisture 5.4%,  protein 61.32%,  fat 0.5%, and the total amino acid 14.14%.
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PENDAHULUAN
Teripang atau yang dikenal dengan istilah timun laut (Holothuroidae) tersebar luas di lingkungan laut di seluruh dunia. Indonesia memiliki potensi teripang yang besar, yakni produksinya mencapai 240.000 ton pertahunnya (KKP, 2015) terdiri dari berbagai macam jenis teripang, seperti teripang pasir, teripang hitam, dan teripang batu.

Teripang hitam (Holothuria edulis) adalah merupakan salah satu jenis teripang famili Holothuriade yang terdapat di perairan Indonesia seperti, perairan Sumatera Barat. Teripang ini memiliki potensi yang besar dan memiliki kandungan gizi yang tinggi, namun rendahnya estetika yang dimiliki dan minimnya pengetahuan masyarakat tentang teripang hitam membuat teripang ini belum termanfaatkan.

Teripang mengandung nilai gizi yang tinggi seperti protein yakni mencapai 76,64% dalam berat kering, kondisi ini menunjukkan bahwa teripang memiliki nilai gizi yang baik sebagai sumber makanan. Protein di dalam teripang memiliki asam amino yang lengkap, yakni asam amino esensial maupun asam amino non esensial. (Karnila, et al., 2011). Teripang dapat dimanfaatkan dengan ekstraksi senyawa bioaktif sebagai obat-obatan. 

Pemanfaatan teripang dewasa ini masih belum dilakukan secara maksimal dan optimal untuk dikembangkan, menurut Dahuri (2005) rendahnya nilai estetika atau penampilan yang dimiliki teripang yang terkesan tidak menarik menyebabkan rendahnya minat masyarakat untuk mengkonsumsi teripang dibandingkan produk perikanan lainnya. Maka dari itu perlu dilakukan pemanfaatan kandungan-kandungan gizi yang terkandung di dalam teripang, seperti pemanfaatan kandungan mineral, pemanfaatan senyawa bioaktif, maupun pemanfaatan protein menjadi  tepung maupun  konsentrat protein teripang.

Pembuatan konsentrat protein teripang dilakukan guna untuk memperoleh suatu produk dari teripang yang memiliki kandungan protein yang tinggi. Konsentrat protein dibuat dengan cara menghilangkan komponen seperti lemak, air dan kandungan mineral lainnya sehingga kandungan protein produk menjadi lebih tinggi dibandingkan bahan baku aslinya, dan penghilangan komponen tersebut dilakukan dengan cara ekstraksi dengan berbagai macam  pelarut-pelarut lemak seperti etanol,  aseton, alkohol, klorofom, eter dan benzena dan semuanya memiliki kelarutan yang berbeda terhadap lemak (Bintang, 2010). Menurut hasil penelitian Saputra (2014) menyatakan bahwa terdapat pengaruh antara jenis pelarut yang digunakan, yakni aseton dan etanol terhadap hasil dari ekstraksi lemak yang diperoleh. Berdasarkan uraian tersebut maka penulis tertarik untuk melakukan penelitian tentang pembuatan konsentrat protein teripang  hitam dengan pelarut berbeda.

METODE PENELITIAN
Bahan dan alat

Bahan-bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah teripang hitam (Holothuria edulis) yang diperoleh dari perairan Sumatera Barat, etanol, aseton, kloroform, dan aquades serta  bahan kimia untuk anaslisis proksimat dan asam amino.

Alat-alat yang digunakan meliputi antara lain: pisau, gunting bedah, nampan, sentrifuse, freeze dryer, tabung bunsen, freezer, Erlemenyer, timbangan, Soxhlect, desikator, oven, mortar, kertas saring, toples kaca, timbangan digital, kain,  neraca analitik, cawan porselen, batangan pengaduk, corong, cawan conway, cawan porselin, tabung Kedjhal, mikropipet, pipet tetes, beaker glass, biuret, gelas ukur.

Metode Penelitian

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode eksperimen yaitu melakukan ekstraksi teripang dengan pelarut berbeda dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) non faktorial dengan 3 taraf perlakuan yaitu: E(etanol), A (aseton), K (kloroform). Masing-masing perlakuan dilakukan 3 (tiga) kali ulangan, sehingga satuan percobaan 9 unit percobaan. Rasio perbandingan masing-masing tepung teripang dengan pelarut (1:3b/v).

Adapun model matematis yang digunakan Tanjung (2014), adalah: 


Yii = µ + 𝛕i + εii

Keterangan:

Yii = Nilai dari pengamatan dari ulangan ke-j yang memperoleh perlakuan ke-i

µ = 
Nilai tengah umum

𝛕i  = 
Pengaruh perlakuan ke-i

εii = Pengaruh galat ke-j yang memperoleh perlakuan  ke-i

Parameter yang diuji dalam penelitian ini adalah kadar air, kadar protein, kadar lemak, kadar abu, kandungan asam amino total, serta rendemennya.

Prosedur penelitian

Pembuatan konsentrat protein teripang dilakukan dengan cara maserasi menurut metode Nurjanah (2008) dengan sedikit modifikasi.

1. Teripang segar yang telah diproleh dibersihkan dan dipisahkan antara isi perut dan daging.

2. Daging teripang yang diperoleh dibersihkan menggunakan air bersih 

3. Daging dikeringkan selama 2-3 hari dengan suhu  40-50 0C

4. Setelah daging teripang benar-benar kering, lakukan pengecilan dan belender hingga diperoleh tepung daging teripang.

5. Tepung daging teripang ditimbang dan dimasukan ke tabung Erlemenyer ke dalam  3 buah tabung dengan masing-masing 15g (A) dan tambahkan masing-masing pelarut 45ml (1:3 b/v) yakni E (etanol), A (aseton), K (kloroform).

6. Kemudian dilakukan ekstraksi dengan memasukan  ke dalam lemari pendingin selama 24 jam (suhu 40C).

7. Kemudian pisahkan antara supernatan dengan persipitan dengan cara di sentrifuse selama 15 menit dengan 1000 rpm.
8. Kemudian persipitat yang diproleh dikeringkan dan, diperoleh konsentrat protein.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Bahan Baku dan Preparasi Sampel 
Morfologi teripang hitam yang digunakan yakni badannya berbentuk bulat panjang, Panjang rata-rata berkisar antara 130-180 mm dan lebar tubuh teripang berkisar antara 40-80 mm dengan bobot antara 150-350 g/ekor. Warna tubuh bagian dorsal berwarna hitam ke ungu-unguan dan pada bagian ventral berwarna coklat kemerahan. Bagian anterior terdapat mulut yang dikelilingi oleh 20 tentakel yang berwarna hitam dan berbetuk perisai. Bagian posterior terdapat anus pada lateral. Bagian ventral terdapat kaki tabung kecil-kecil seperti bercak-bercak hitam yang tersusun jarang tersebar merata. Semua permukaan tubuh, kecuali didekat anus tersusun 3-5 baris amburakal. 

Analisis proksimat daging teripang hitam yang dilakukan pada penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kandungan kadar protein, kadar lemak, kadar air, kadar abu dan kadar karbohidrat (by different) daging teripang hitam yang digunakan sebagai bahan baku pembuatan konsentrat protein teripang hitam. Hasil analisis proksimat daging teripang hitam segar dapat dilihat pada Tabel 1.
Tabel 1. Hasil analisis proksimat daging teripang hitam segar

	Kandungan
	Persentase(%)

	Air (% bb)
	89,52

	Abu (% bk)
	25,76

	Protein (% bk)
	57,25

	Lemak (% bk)
	13,35

	Karbohidrat (% bk)
	  3,63


Proses preparasi sampel daging teripang hitam dimulai dengan pemisahan bagian tubuh teripang (daging, isi perut dan air) yakni dengan cara membelah bagian punggung teripang menggunakan pisau, kemudian di pisahkan antara daging dan isi perutnya. Hasil pemisahan bagian tubuh teripang diperoleh rata-rata  rendemen masing-masing yakni, daging 40% (±100 g), isi perut 36% (±90 g) dan air 24%. 


Tahap preparasi selanjutnya adalah proses pengeringan daging teripang dengan menggunakan oven dengan suhu 350C selama 72 jam, hingga daging teripang kering total yang di tandai dengan daging teripang dapat di patahkan. Tahapan selanjutnya dilakukan pengecilan ukuran (penepungan) dengan menggunakan blender. Hasil penepungan kemudian dilakukan pengayakan dengan ukuran ayakan 20 mesh.  Persentase rendemen antara daging teripang segar yang digunakanan dengan  berat tepung daging teripang yang dihasilkan adalah  8,36% (2390 g daging teripang segar diperoleh 200 g tepung teripang).
Konsentrat Protein Teripang Hitam 

 
Hasil rendemen konsentrat protein teripang hitam dengan pelarut ekstraksi berbeda dapat  dilihat pada Tabel 2.
Tabel 2. Persentase rendemen konsentrat protein teripang hitam (Holothuria edulis) dengan pelarut ekstraksi berbeda.

	Perlakuan

Jenis Pelarut
	Ulangan 
	Rata-rata

	
	1
	2
	3
	

	Etanol (E)                                 

Aseton (A)

Klorofom (K)
	80,40

83,06

86,86
	80,13

83,73

87,46
	80,73

84,33

87,26
	80,42a

83,70b 
87,19c


Berdasarkan tabel diatas (Tabel 2), hasil analisis variansi menunjukkan bahwa nilai persentase rendemen konsentrat protein teripang hitam (Holothuria edulis) dengan pelarut ekstraksi berbeda memberi pengaruh sangat nyata, dimana Fhitung (234,43) > Ftabel 0,05 (5,14) pada tingkat kepercayaan 95%, maka H0 ditolak dan  dilakukan uji lanjut, selanjutnya untuk mengetahui perlakuan mana yang berbeda dengan perlakuan lainya maka di lakukan uji lanjut beda nyata jujur (BNJ).

Hasil BNJ menunjukkan bahwa nilai persentase rendemen konsentrat protein teripang hitam (Holothuria edulis) berbeda nyata, dimana perlakuan K berbeda dengan perlakuan A dan E pada tingkat kepercayaan 95%.

Perbedaan persentase rendemen, disebabkan oleh perbedaan tingkat kelarutan masing-masing pelarut yang digunakan. Semakin banyak zat yang terlarut rendemen rendah pula rendemen yang dihasilkan. Kelarutan di pengaruhi oleh kepolaran dari pelarut itu sendiri. Persentase rendemen konsentrat protein yang dihasilkan sangat tinggi, hal ini dikarenakan sampel yang digunakan untuk ekstraksi berbentuk tepung dan kering serta memiliki kadar air yang rendah. Menurut Apriliyanti (2010), besarnya  produk yang dihasilkan dapat diketahui dari kadar air produk (bk) tersebut. Semakin tinggi kadar air produk (bk) maka semakin tinggi pula rendemen.
Kadar abu


Hasil uji proksimat kadar abu konsentrat protein teripang hitam (Holothuria edulis) dengan pelarut ekstraksi berbeda dapat  dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Kadar abu konsentrat protein teripang hitam (Holothuria edulis) dengan pelarut ektraksi berbeda

	Perlakuan

Jenis Pelarut
	Ulangan
	Rata-rata 

	
	1
	2
	3
	

	Control (C)

Etanol (E)                                 

Aseton (A)

Klorofom (K)
	25,98

25,58

25,08

25,49
	26,40

25,08

23,21

24,83
	24,91

24,42

24,83

24,19
	25,76 a

25,03 a

24,37 a 
24,84 a


Berdasarkan tabel diatas (Tabel 3), hasil analisis variansi menunjukkan bahwa nilai kadar abu konsentrat protein teripang hitam (Holothuria edulis) dengan pelarut ekstraksi berbeda tidak memberikan pengaruh nyata, dimana Fhitung (1,68) < Ftabel 0,05 (4,07) pada tingkat kepercayaan 95%, maka H0 diterima dan tidak dilakukan uji lanjut.

Nilai kadar abu konsentrat protein teripang hitam (Holothuria edulis) dengan pelarut ekstraksi berbeda , kadar abu tertinggi  pada perlakuan C (25,76%) dan nilai terendah pada perlakuan A ​(24,37%).
Berdasarkan hasil analisis varian menunjukan bahwa penggunaan pelarut ekstraksi berbeda tidak berpengaruh terhadap kadar abu konsentrat protein teripang, hal ini dikarenakan pelarut yang digunakan adalah pelarut lemak dan tidak dapat melarutkan mineral yang terkandung didalam konsentrat protein teripang. 
Kadar air

Hasil uji proksimat kadar air konsentrat protein teripang hitam (Holothuria edulis) dengan pelarut ekstraksi berbeda dapat  dilihat pada Tabel 4. 

Tabel 4. Kadar air konsentrat protein teripang hitam (Holothuria edulis) dengan   pelarut ektraksi berbeda.

	Perlakuan

Jenis Pelarut
	Ulangan
	Rata-rata

	
	       1
	       2
	        3
	

	Control (C)
	5,92
	5,61
	5,68
	5,74a

	Etanol (E)                                 
	5,42
	5,61
	5,21
	5,41a

	Aseton (A)
	5,54
	5,45
	5,71
	5,57a

	Klorofom (K)
	      5,38
	      5,57
	      5,64
	5,53a


Berdasarkan tabel diatas (Tabel 4), hasil analisis variansi menunjukkan  bahwa nilai kadar air konsentrat protein teripang hitam (Holothuria edulis) dengan pelarut ekstraksi berbeda tidak memberikan pengaruh nyata, dimana Fhitung (2,1) < Ftabel 0,05 (4,07) pada tingkat kepercayaan 95%, maka H0 diterima dan tidak dilakukan uji lanjut.

Nilai kadar air konsentrat protein teripang hitam (Holothuria edulis) dengan pelarut ekstraksi berbeda, kadar air tertinggi  pada perlakuan  C (5,74%) dan nilai terendah pada perlakuan E ​(5,41%)
Hasil analisis variansi  menunjukkan bahwa nilai kadar air konsentrat protein teripang hitam (Holothuria edulis) dengan pelarut berbeda tidak memberikan pengaruh nyata, hal ini dikarenakan penggunaan pelarut berbeda pada konsentrat protein teripang hitam tidak memberikan perbedaan yang nyata terhadap kadar air, dikarenakan sifat pelarut tidak dapat mempengharui kadar air suatu bahan. Karena  faktor-faktor yang mempengaruhi kadar air atau pengeringan terutama adalah luas permukaan bahan, suhu pengeringan, aliran udara, dan tekanan uap yang di udara (Winarno, et al., 1980). Penurunan kadar air yang cukup tinggi diharapkan mampu menambah daya awet dari konsentrat protein teripang itu sendiri dan disebabkan oleh lama waktu pengeringan. 

Kadar protein

Hasil uji proksimat kadar protein konsentrat protein teripang hitam (Holothuria edulis) dengan pelarut ekstraksi berbeda dapat  dilihat pada Tabel 5. 

  Tabel 5. Kadar protein konsentrat protein teripang hitam (Holothuria edulis) dengan pelarut ekstraksi berbeda.

	Perlakuan

Jenis Pelarut
	Ulangan
	Rata-rata

	
	1
	2
	3
	

	Control (C)

Etanol (E)                                 

Aseton (A)

Klorofom (K)
	46,60

62,39

58,35

56,24
	47,67

61,05

59,01

55,80
	46,86

60,52

58,52

55,86
	47,04a

61,32d

 58,52c

 55,86b


Berdasarkan tabel diatas (Tabel 5), hasil analisis variansi menunjukkan menunjukkan bahwa nilai kadar protein konsentrat protein teripang hitam (Holothuria edulis) dengan pelarut ekstraksi berbeda memberi pengaruh sangat nyata, dimana Fhitung (295,25) > Ftabel 0,05 (4,07) pada tingkat kepercayaan 95%, maka H0 ditolak dan  dilakukan uji lanjut beda nyata jujur (BNJ).

Hasil uji lanjut BNJ   menunjukkan bahwa nilai kadar protein konsentrat protein teripang hitam (Holothuria edulis) berbeda nyata, dimana perlakuan E berbeda dengan perlakuan A, K dan C pada tingkat kepercayaan 95%.

Hasil analisis variansi  menunjukkan bahwa nilai kadar protein konsentrat protein teripang hitam (Holothuria edulis) dengan pelarut ekstraksi berbeda memberi pengaruh sangat nyata, di mana perlakuan E berbeda dengan perlakuan A, K dan C pada tingkat kepercayaan 95%.

Hal ini disebabkan karena pelarut yang digunakan merupakan pelarut organik, yang dapat melarutkan zat-zat organik seperti kandungan lemak di dalam teripang. Menurut Tirtajaya (2008), kemampuan masing-masing pelarut untuk mendegradasi protein serta mengekstraksi lemak dan air berbeda sehingga akan mempengaruhi kadar protein dan lemak konsentrat protein yang dihasilkan. Tingginya polaritas (konstanta dielektrik) suatu pelarut maka semakin tinggi pula bahan yang terlarut, dimana pada hal ini etanol memiliki konstanta di elektrik (30), aseton (20,7) dan kloroform (4,8), sehingga kadar protein yang tinggi diperoleh pada pelarut etanol, kemudian aseton dan kloroform.

Kadar lemak

Hasil uji proksimat kadar lemak konsentrat protein teripang hitam (Holothuria edulis) dengan pelarut ekstraksi berbeda dapat  dilihat pada Tabel 6. 
Tabel 6. Kadar lemak konsentrat protein teripang hitam (Holothuria edulis) dengan pelarut  ekstraksi berbeda.

	Perlakuan

Jenis Pelarut
	Ulangan
	Rata-rata

	
	       1
	        2
	        3
	

	Control (C)
	8,98
	8,58
	8,87
	8,81d

	Etanol (E)                                 
	0,51
	0,48
	0,52
	0,50a

	Aseton (A)
	0,98
	1,11
	1,08
	1,06b

	Klorofom (K)
	      1,45
	      1,53
	     1,56
	1,51c


Berdasarkan tabel diatas (Tabel 6), hasil analisis variansi  menunjukkan bahwa nilai kadar lemak konsentrat protein teripang hitam (Holothuria edulis) dengan pelarut ekstraksi berbeda memberi pengaruh sangat nyata, dimana Fhitung (365,71) > Ftabel 0,05 (4,07) pada tingkat kepercayaan 95%, maka H0 ditolak dan  dilakukan uji lanjut beda nyata jujur (BNJ).

Hasil uji BNJ menunjukkan bahwa nilai kadar lemak konsentrat protein teripang hitam (Holothuria edulis) berbeda nyata, dimana perlakuan C berbeda dengan perlakuan K, A dan E pada tingkat kepercayaan 95%.

Hasil analisis variansi  menunjukkan bahwa nilai kadar lemak konsentrat protein teripang hitam (Holothuria edulis) dengan pelarut berbeda memberi pengaruh sangat nyata serta hasil uji lanjut beda nyata jujur menunjukkan bahwa nilai kadar lemak konsentrat protein teripang hitam (Holothuria edulis) berbeda nyata, dimana perlakuan C berbeda dengan perlakuan K, A dan E pada tingkat kepercayaan 95%.

Hal ini terjadi karena kadar lemak berbanding terbalik dengan kadar protein yakni semakin tinggi kadar protein suatu bahan maka semakin rendah pula kadar lemak suatu bahan dan begitu pula sebaliknya., hal ini disebabkan karena pelarut yang di gunakan merupakan pelarut organik yang mana mampu melarutkan zat-zat organik seperti kandungan lemak di dalam teripang. Menurut Tirtajaya (2008), kemampuan masing-masing pelarut untuk mendegradasi protein serta mengekstraksi lemak dan air berbeda sehingga akan mempengaruhi kadar protein dan lemak konsentrat protein yang dihasilkan. Tingginya polaritas (konstanta dielektrik) suatu pelarut maka semakin tinggi pula bahan yang terlarut, pada hal ini etanol memiliki konstanta di elektrik (30), aseton (20,7) dan kloroform (4,8), sehingga kadar lemak yang terendah diperoleh pada pelarut etanol, kemudian aseton, dan kloroform.

Analisis asam amino

Hasil uji asam amino konsentrat protein teripang hitam (Holothuria edulis) dengan pelarut ekstraksi berbeda dapat  dilihat pada Tabel 7. 

Tabel 7. Kandungan asam amino teripang hitam (Holothuria edulis) dengan pelarut ekstraksi berbeda.
	No
	Jenis Asam amino
	Etanol(%)
	Aseton(%)
	Kloroform(%)

	1
	Asparat
	1,37
	1,16
	1,02

	2
	Glutamat
	2,49
	2,35
	2,14

	3
	Serin
	0,95
	1,01
	1,12

	4
	Giserin
	0,69
	0,62
	0,59

	5
	Histidin
	0,50
	0,46
	0,42

	6
	Arginin
	0,59
	0,65
	0,74

	7
	Treonin
	0,48
	0,43
	0,41

	8
	Alanin
	0,48
	0,52
	0,64

	9
	Prolin
	1,12
	1,34
	1,42

	10
	Tirosin
	0,49
	0,46
	0,36

	11
	Valin
	0,72
	0,75
	0,83

	12
	Methionin
	0,47
	0,40
	0,39

	13
	Sistein
	0,60
	0,56
	0,50

	14
	Isoleusin
	0,51
	0,42
	0,39

	15
	Leusin
	1,20
	1,12
	1,03

	16
	Phenilalan
	0,35
	0,31
	0,29

	17
	Lisin
	1,11
	0,91
	0,76

	Total
	 14,14
	 13,49
	    12,06


Pada tabel diatas nilai asam amino total konsentrat protein teripang hitam (Holothuria edulis) dengan pelarut ekstraksi berbeda memiliki 17 jenis asam amino, nilai tertinggi adalah pada perlakuan etanol (14,11%) dan nilai terendah pada perlakuan kloroform (12,06%). Hasil ini menunjukan bahwa perbedaan penggunaan pelarut berpengaruh terhadap mutu dari konsentrat protein teripang hitam yang dihasilkan.

Jenis asam amino pada tabel diatas, yang tertinggi pada konsentrat protein teripang hitam (Holothuria edulis) yakni jenis asam amino glutamat (2,49%) dan yang terendah adalah jenis phenilalan (0,35%).

Hal ini diduga karena tingkat polaritas suatu pelarut berpengaruh terhadap mutu dari protein yang dilarutkan, dimana semakin tinggi polaritas suatu pelarut maka semakin baik hasil yang dilarutkan, hal ini seperti yang dikatan oleh Tirtajaya (2008), kemampuan masing-masing pelarut untuk mendegradasi protein serta mengekstraksi lemak dan air berbeda sehingga akan mempengaruhi kadar protein dan lemak konsentrat protein yang dihasilkan. Tingginya polaritas (Konstanta dielektrik) suatu pelarut maka semakin tinggi pula bahan yang terlarut, dimana pada hal ini etanol memiliki konstanta di elektrik (30), aseton (20,7) dan kloroform (4,8) (Nur dan Adijuwana, 1998).

Kesimpulan


Adapun kesimpulan pada penelitian ini adalah yakni :

1. Penggunaan pelarut ekstraksi berbeda pada pembuatan konsentrat protein teripang hitam (Holothuria edulis) memberikan pengaruh berbeda terhadap mutu dari konsentrat protein seperti rendemen, proksimat (air, abu, protein, dan lemak), dan kandungan asam amino.

2. Berdasarkan analisis yang dilakukakan, penggunaan pelarut etanol merupakan perlakuan terbaik dengan karakteristik  nilai kadar air 5,41%, kadar abu 25,03%  kadar protein 61,32%, dan kadar lemak 0,50% dan asam amino total 14,14%.

Saran

Penulis menyarankan agar menggunakan pelarut etanol dalam pembuatan konsentrat protein teripang hitam (Holothuria edulis) serta dilakukan terlebih dahulu evaporasi terhadap konsentrat protein teripang hitam (Holothuria edulis) sebelum digunakan dalam bahan pangan.
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