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RINGKASAN

Yuli Tungea . Fuantifikasi Pigmen Karotenoid dari Cangkang Fepiting Bakmn (Scpfla
serrafa). (Ishak Andarias sebagai Fetua, Metusalach dan Irfan Ambas MASing-

masing sebagai anggoia),

Kepiting bakau merupakan salah satu jenis krustasen vang bernilai ekonomis
tinggl. Nanmm pemanfaatan komaditi ini masih terbatas pada dagingnya saja, padahal
semua cangkang krustasea merupakan sumber karotenoid yang potensil dan sejauh ini
belum dimanfaatkan.

Penelitian mi dilaksanakan di Laboratorivm Eualitas Air, Jurusan Perikanan
Fakultas Thnu Kelaotan dan Perikanan Universitas Hasanuddin, Ujung Pandang pada
awal bulan Oktober sampai akhir bulan Nopember.

Penelitian imi bertujuan unfuk mengluantifikasikan pigmen karotenoid dari
cangkang kepiting bakan dan diharapkan dapat memadi sumber informasi tentang
potensi pigmen karotenoid yang terkandung dalam canglang kepiting bakan sehingga
limbah tersebut dapat dimanfaatkan unhik mendapatkan produk bernilai tinggi.

Hewan uji vang digunakan adalah kepiting bakay yang berasal dari tambak dan
sungai dan diambil saat periode bulan terang dan bulan gelap. Sampel dibersihkan,
dikeluarkan isi dari cangkangnya dan seterusnya cangkang dipisahkan jadi dua bagian
vaitu bagian karapas dan bagian capit+kaki. Cangkang kemudian dibersihkan dengan
mengeunakan aquadest selama 10 menit. Selanjutnya sampel disimpan dalam lernari
pembeku pada suha -20°C sampai sampel siap dianalisis
Proses ekstraksi pigmen menggunakan metode Saito dan Reiger, Metusalach er al.
Proses ini meliputi ; penghalusan sampel, penimbangan sampel, ekstraksi sampel,
penyaringan larutan sampel, sentrufisgasi larutan dan penguluran nilai absorbansi pada
panjang gelombang 460 nm. Peralatan yang digunakan adalah stirer magnetik,
separatory funnel, speldrofotometer, blender, timbangan, sentrifugasi dan tabung-

-



tabungnya, pengaduk, penghancur manual, laby erlenmever, labu ukur, labu filler, gelas
ukur, kertas saring Whatman no. 1, tiseue, alwminiom foil. Bahan-bahan yang digunakan
yaitu canghang kepiting bakan, aseton dan aguades.

Parameter yang diukur adalah pengularan kandungan pigmen karotenoid pada
cangkang kepiling bakan berdasar periode bulay, sumber dan bagian badan kepiting
bakm

Analisis yang digimakan adalah dengan mengeunakan uji nonparametrik menurut
uji Rank Penjumbahan Mann-Whitney pada level signifikan 95%,

Hasil analizis menumnjukkan bahwa kandungan pigmen karotenoid pada cangkang
kepiting bakau yang berasal dari tambak tidak berbeda dengan kepiting yvang berasal
dari sungai (P=0.885), kepiting pada periode bulan terang juga tidak berbeda dengan
kepiting pada periode bulan gelap (P= 0.069) sedang kandingan pigmen karotenoid
pada canglkang bagian karapas berbeda dengan cangkang bagian capitHeaki (P=
0.040), |
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PENDAHULUAN

Latar Belakang

Eepiting bakau (Scylla serrata) merupakan salah satu jenis crutacea yang bernilai
ekonomis tinggi. Namun pemanfaatan komoditi ini masih terbatas pada dagingnya
sebagai bahan konsumei, sementara cangkangnya belum dimanfaatian sama sekali. Di
Indonesia, pemanfaatan limbah crustacea saat ini baru pada limbah udang yang
digunakan sebagai bahan suplemen pakan udang. Padahal semua cangkang crustacea
merupakan sumber karotenoid yang sangat potensial dan sejaub ini belum dimanfaatkan
secara maksimal.

Karotenoid adalah zat warna yang penyebarannya di alam sangat luas dan
merupakan pigmen alami yang paling beragam. Karotenoid ditemukan hampir pada
seluruh makhluk hidup, mulai dari bakteri yang paling primitif dan ganggang biru-hijau
sampai pada tumbuhan berbinga yang paling maju, dari organisme uniselluler sampai
pada hewan menyusui(Latcsha, 1990).

Cangkang crustacea tarutama udang dan kepiting mengandung kadar karotenoid
yang relatif tinggi. Kuantifikasi karotenoid dari limbah olahan udang dan kepiting yang
berasal dm:i daerah sub tropik memmjukkan kadar antara 119.6 dan 147.7 mg
karotenoid/kg berat basah cangkang (Shahidi, 1994).

Beberapa hasil penelitian memmjukkan bahwa dalam cangkang crustacea
terkandung pigmen karotenoid. Pigmen karotenoid memiliki beberapa peranan penting

diantaranya sebagai sumber vitamin A, memiliki kemampuan menyerap dan
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memmantulkan radiasi yang berpotensi merusak organ tubuh hewan, serta mampu
menstabilkan oksigen yang bersifat aangat reaktif (Muller er al, 1980),

Pemanfaatan limbah crustacea, khususnya kepiting dapat menghasilkan produk
bernilai ekonomis tinggi dan memberikan arti tersendiri bagi pemanfaatan limbah
tersebut serta memberi kontribusi terhadap ussha pencemaran linglungan. Penggunaan
pigmen karotenoid mencakup bidang aplikasi yang cubup luas, antara lain dalam bidang
farmasi, kesehatan, industri makanan dan industri pakan ternak Saat ini harga pigmen
karotenoid di pasaran (Carophyll red and pink) mencapai nilai antara USS$ 170-240 per

gram,

Tujuan dan Eepunaan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kadar atay konsentrasi pigmen
karotenoid dari cangkang kepiting bakau (Scylla serrata) dan diharapkan dari
penelitian ini dapat menjadi sumber informasi tentang potensi pigmen karotenoid pada

limbah kepiting bakau dan memberikan kontribusi terhadap sanitasi linghungan.



TINJAUAN PUSTAKA

Pengertian Karotenoid

Karotenoid adalah zat warmna vang penyebarannya di alam sangat luas dan
merupakan pigmen alami yang paling beragam. Karotenoid terdapat hampir pada
setiap makhluk hidup, dari bakieri yang paling primitif {Archebacteria) dan ganggang
biru-hijau prokariotik (Schizophyceas) sampai pada tumbuhan berbunga yang paling
maju (Angiospermas), mulai dari organieme uniselluler (Protozoa) sampai hewsan
menyusui (Latacha, 1990).

Menurut Simpson (1982), karotenoid adalah sekelompok pigmen vang
memberikan warna kuning, orange dan merah pada kulit atan eksoskeleton dari hewsn
air. Kuantitas dan kualitas pigmen ini pada pakan sangaf penting karena dengan
penambahan pigmen karotenoid pada pakan, kualitas warma bahan pangan hasil laut
dapat ditingkatkan

Nama karotenoid diberikan pertama kali pada pigmen warna yang diisolasi dari
wortel {Daucus carata) pada tahun 1831 (Emodi, 1978). Selanjuinya dikemukakan
bahwa warmna mersh dari pigmen karotenoid disebabkan oleh adanya kromofor di
dalam makhiuk dan merupakan hidrokarbon atan turunannya yang tersusun dari 8 unit
isoprena (CsHs) dan membentuk alifatik-alifatik Karotenoid peka terhadap cshays,

panas dan oksidasi.



Sumber Karotenoid

Cangkang crusiacea terutama udang dan kepiting merupaken sumber karotenoid
yang sangat potensial dan belum termanfaatian dengan baik Kuantifikasi karotenoid
dari limbah olahan udang dan kepiting yang berasal dari dasrah dingin menunjukkan
kadar antara 119.6 dan 147.7 mg karotenoid/kg berat basah cangkang (Shahidi 1994),

Warna dari makanan laut sangat karakteristik. Kontribusi wamna dari karotenoid
adalah wamna merah, kuning dan orange yang ditemukan pada kulit dan tulang. Secara
intensif pewarnaan dapat dibedakan terganting pada species, habitat dan makanan
(Bjerkeng 1992). Warna kulit sangat tergantung pada jenis-jenis pigmen dan sel
kromatophora. Binatang tidak dapat mensintesis pigmen karotenoid secara de novo dan
menyerapnya dari makanan (Shahidi er al., 1992).

Ghidalia (1985) menyatakan bahwa pada tanaman tingkat tinggi karotenoid dapat
diternulkean pada daun bersama dengan klorofil. Dan pigmen ini dapat juga ditemukan
pada tanaman, serangga, burung, kuning telur, udang, ikan dan lain-lain (Karrer dan

Jucker,1950 : Fennema, 1976 dan Simpson, 1982).

Fungsi Karotenoid
Berbggai temuan menyangkut efek melindungi yang dimiliki karotenoid telah
di]apm'kan' antara lain ; kemampuan memyerap dan memantulkan radiasi yang bersifat

merusak organ tubuh hewan, menstabilkan oksigen hmggal yang sangat reaktif (Muller

ef al., 1980), sebagai anti oksidan yang melindungi gel-sel sensitif dan biahan-bahan

yang bersifat reaktif dar pros#s oksidasi (Tacon, 1981).



Czeczuga (1979) menyatakan bahwa jkan yang memiliki kandungan karotenoid
yang tinggi memiliki daya tahan tubuh yang lebih baik terhadap penyakit yang
disebabkan oleh fingi dan balderi.

Menurut Karmaukhov (1990), karotenoid yang ada pada mikroorganisme dan alga
memerankan fingsi protektif dalam kaitannya dengan efek fotosintesis dalam sel
Earotenoid juga diketahui mampu meningkatkan ketahanan sel terhadap radiasi yang
menyebabkan ionisasi dan menjamin kelangeungan hidup sel-sel pada lingkungan yang
memiliki kadar hidrogen disulfida, kadar garam dan temperatur air yang tinggi.

Salah satu fungsi fisiologis terpenting dari karotenoid adalah peranannya sebagai
pro vitamin A pada hewan Hampir semua hewan mampu secara enzimatik mengubah
karotenoid pada tumbuhan dengan struktur kimiawi tertentu menjadi vitamin A (Gross,
1991). Vitamin A berperan dalam penglihatan, pertumbuhan, reproduksi, ketahanan
terhadap berbagai penyakit yang disebabkan oleh fungi dan bakteri, untuk pertumbuhan
kulit dan mukosa secara normal {Gross dan Budowski, 1966, Czecauga, 1979,
Shimizu et al., 1981). “,."V

Latscha (1990) menyatakan bahwa aspek terpenting karotenoid untul PiT{ 5
species ikan budidaya berhubungan dengan kuantitas pigmen karotenoid mlam& 3 >
makanan, kemampuan cema, komposisi makanan dan jenis proses makenan. 1\ ®
Pengaruhpigmen karotenoid dipengaruhi oleh wamanya sendiri dan pengaruh wama
dalam jaringan khusus, gtrukiur kimianya, konfigurasi, bentuk ikatan serat daya larutnya




Komposisi dan Distribusj Earotenoid

Tingkat karotenoid dalam plasma umumnya mungkin dipengaruhi oleh penyerapan
karotenoid dalam makanan (Torrissen dan Torrissen, 1985). Selanjutnya dikemukakan
bahwa tingkat asthaxanthin dalam daging dan ovaris menurun selama pematangan
sexual, tetapi jumnlahnya terus meningkat dalam ovaris,

Menurut Kitshara (1983), pada ikan yang suka berpindah-pindah, sebagai contoh
selama masa pembiakan, kandungan karotenoid dalam otot akan berkurang dimana
kandungan dalam kulit dan gonad akan meningkat Secara khusus pada kulit, bukan
hanya kuantitasnya bertambah tetapi juga kualitasnya juga berubah

Penurunan kandungan karotenoid setelah 16 minggu pemberian makanan bisa
disebabkan oleh pengaruh kejenuhan pigmen dalam daging ikan. Tingkat kejemhan ini
bisa dipengaruhi oleh tingkat karotenoid susunan makanan (Torriszen, 1985), tingkat
pertumbuhan dan ukuran ikan (Torrissen, 1986).

Tkan yang mengalami kematangan gsexual diketahui memobilizasi karotenoid-

karotenoid dari otot-ototnya dan mentransier ke gonad-gonad dan kulit (Croizer, 1970;

Tacon, 1981: No dan Storebalden, 1992)
Menurut Protasowiecki dan ¥ olakowslki (1984), penyimpanan daging ikan

Antartic krilk melewati 24 jam pada suhu 13°C akan menghasilkan perubshan besar

dalam komposisi karotenoidnya seperti halnya kandungan lutein menurun dari 0.19

mg/kg sampel menjadi 0.0 mg/ke

Pola digtribusi karotenoid berbeda-beda pada tingkat hidup. Tean kecil dan moda

menyimpan karotenoid umumnya dalam kulit Setelah periods muda dalam

ST N | ]
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pertumbuhan yang cukup cepat, ikan menyimpan karotenoid umuneya dalam daging

(Croizer, 1970; Sivitseva dan Dubrovin, 1981; Kitahara, 1983).

Carotenoid dapat ditemukan dalam bagian tubuh yang berbeda seperti pada kulit,
kulit bagian kepala, bagian yang keras pada mandibula, aneka organ (mata dan

ovaries)dan pada jaringan sel (telur, kromatofora) serta hemolimpa (Ghidalia, 1985 )

W



METODE PENELITIAN

Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kualitas Air Jurusan Perikanan
Fakultas limu Kelautan dan Perikanan Universitas Hasanuddin, Ujung Pandang. Waktu
penelitian terhifung sejak pengambilan sampel hingga analisa cangkang kepiting di

laboraterium berlangsung dari awal bulan Oktober sampa akhir Nopember 1996,

Materi Penelitian

Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini adalah labu erlenmeyer, labu ukur,
labu filter, gelas ulur, tabung-tabung senirifigasi, spekirofotometer, stirer magnetic, -
separatory finnel, sentrifigasi, blender, timbangan, pengaduk, penghancur manual,
kertas saring Whatman no. 1, kertas tissue dan aluminium foil. Sedangkan bahan-bahan
yang digunakan meliputi cangkang kepiting bakau (Scyiia serrata) sebagai sumber
karotenoid, aceton dan agquadest sebagai pelarut

Prosedur Penelitian

Pengambilan Sampel

Smmqll kepiting bakau (Scylla serrata) berukuran 300-400 griekor vang berasal

dari sungai dan tambak dikumpulkan pada saat bulan terang dan bulan gelap.
egera didinginkan dalam freezer untuk menghindari kerusakan

bersihikan dengan mengeluarkan daging dari cangkang.

agian Masing-masing bagian karapas dan

Eepiting tersebut s
sampel. Setelah it segera di
Cangkang kemudian dipisahkan atas dua b

e .




bagian capitthkaki, Selanjutnya sampel dibersihkan secara terpisah menggunakan air

bersih dilanjutkan dengan perendaman dalam aquadest selama 10 menit. Setelah i

sampel disimpan dalam freezer pada suhu sekitas -20°C sampai sampe! siap untuk

diteliti.

Ekstraks: Pigmen

Metode yang digunakan untuk mengekstrak karotenoid didasarkan pada metode
yang dikemukakan oleh Saito dan Regier (1971); Shahidi dan Synowieck: (1991);
Metusalach et al,, (1996).

Sampel vang diekstrak terlebih dahulu ditumbuk lalu dihaluskan dengan
menggunakan blender, selanjutnya ditimbang sesuai dengan perbandingan yang
diinginkan. Sampe| kemudian diekstrak sebanyak 3 kali dengan menggunakan pelarut
aseton (1:4 bv), Pelaksanaan ekstrak ini dilakukan pada sulu rendah (+ 10°C) dan
dalam ruangan dengan cahaya terbatas, Sampel kemudian disaring menggunakan kertas

saring Whatman no. 1, Karotenoid yang telah disaring kemudian divkur volumenya

dengan menggunakan gelas ukur. Selanjutnya sampe| dimasukkan ke dalam tabung
untuk disentrifugasi pada putaran 4000 rpm. Kandungan pigmen karotenoid kemudian

dianalisa dengan menggunakan spektrofotomter pada panjang gelombang 460-480 nm.

Kadar total pigmen karotenoid dihitung berdasarkan persamaan (Simpson ef a/.,

extiocntion (E) tertentu ymiuk ekstrak pigmen dalam
koefisien yang disarankan oleh Baurnfeind (1981).

1981) dengan menggunakan
petroleum ether sesum dengarn nila
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A vee X Ve
K(mgg)= —-—"—
E E:::I.Bw

Dimana: K = Total kandungan karotenoid (mg/g)

A = Absorbsi maksimum pada panjang gelombang 460 nm
YV = Volume ekstrak (ml)

E = Koefisien absorbsi dari 1 % pigmen standart dalam petroleum sther
dan dalam 1 cm tabung luvet (E= 220)

B = Berat sampel yang diekstrak (gram berat basah)

Analisis Data

Data kadar karotenoid dianalisis dengan menggunakan One-way ANOVA pada
level signifikan 95% dengan Mann-Whitney Rank Sum, untuk melihat apaksh ada .
perbedaan kandungan karotenoid antara cangkang bagian karapas dan bagian
capit+kaki; serta antara sampel periode bulan gelap dan bulan terang dan antara sampel

yang berasal dari sungai dan yang berasal dari tambak.




Hasil analisis terhadap kandungan karotnoid pada cangkang kepiting bakan
(Scylla serrata) dapat dilihat pada Tabel 1 berilagt

Tabel 1. Kandungan Karotenoid Pada Cangkang Kepiting Bakan (Scplla serrata)

(mg/100 g bb).
Aszal Kepiti
Periode Bulan Tambak e Sungai
Karapas Capit+Kaki* | Karapas Capit-+Hraki
1.301 4 956 38147 4 Ba7
Bulan Gelap 1.322 5.003 6.0358 5108
1.310 5.223 6.0026 4 958
Mean + 5D L1311 +£0.0086 | S06+0.116 595+0119 498401
6.883 5.25 6.73 2.401
Bulan terang 6. 848 5.32 5.893 2425
6.963 5.56 5.816 2411
Mean + 5D 6.89 +0.048 544 +£0.137 6.15+0.41 241 £0.0086
bb = berat basah

* = kaki jalan + kaki renang
Pada Tabel 1 di atas tampak bahwa nilai rata-rata adalah relatif stabil kecuali

pada cangkang karapas kepiting tambak pada periode bulan terang dan pada cangkang
capit+kaki kepiting yang berasal dan sungai pada periode bulan gelap. Rendahnya
kadar karotenoid pada cangkang karapas kepiting tambak pada bulan gelap diduga
dipengaruhi waktu pengambilan sampel dan kondisi cangkang, dimana pengambilan

sampel dilakukan pada awal bulan gelap.

tersebut rendah karena pada awal bulan golap kepiting b

; : L&
karotenoid dalam tubulmya melalui makanan dan gelanjutnya meningkat pada peri

Dapat dimengerti balwa kadar karotenoid
aru akan mengumpulkan

N e T
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bulan terang. Selanjutnya penumpukan karotenoid terdistribusi ke karapas dan belum

berperan dalam proses tersebut { Gross dan Budowski, 1966; Czecauga, 1979 ¢
Shimizu e al., 1981). Sementara pada cangkang capit+kaki kepiting sungai pada
periode bulan terang tampak kandungan karotenoidnya juga berbeda jauh dengan
karotenoid pada bagian yang sama diperiode bulan yang berbeda.  Hal inipun diduga
disebabkan oleh keadaan cangkang saat pengambilan sampel pada akhir bulan terang
dimana karotenoid sudah difingsikan ke bagian tubuh yang memer]ukannya

Lampiran 1 memperlihatkan hasil analisis statistik yang menggunakan ANOVA
menunjukkan tidak adanya perbedaan secara nyata (P=0.885) dari kandungan total
karotenoid pada cangkang kepiting bakau yang berasal dari tambak dan sungai. Sedang
pada Lampiran 2 juga tidak ada perbedaan yang nyata (P=0.069) antara cangkang
kepiting yang diambil pada periode bulan gelap dan pada periode bulan terang,
Sedangkang kandungan total karotenoid berbeda nyata (P= 0.040) antara cangkang
karapas dan cangkang capit+eaki (Lampiran 3).

Tidak adanya perbedaan yang nyata kandingan total karotenoid antara cangkang
kepiting tarmpk dan kepitng suiga kemungkinan dischabln karens Sumber s
karotenoid yang terakumulasi pada cangkang kepiting tambak dan kepiting sungai
digunakan secara maksimal untuk menunjang proses reproduksi. Kedua sumber
gonad sehingga membutuhlan pigmen karotenoid

kﬂpiﬁn,g yang dipakai hampir maiang _
Torrissen (1985) bahwa tinghat

Hal ini sesuai dengan pernyataan Torrissen dan




]

periode bulan terang  Diketahui bahwa kesempatan kepiting untik mengumpulkan
pigmen karotenoid dalam tubuhnya berlangsung pada saat ia aktif makan yaitu pada
bulan gelap. Tetapi pada hasil penelitian ini didapatkan bahwa tidak ada perbedaan
yang nyata antara kepiting pada periode bulan yang berbeda. Diduga bahwa
penyebabnya adalah pigmen karotenoid dalam cangkang tersebut yang telah
terakumulasi lewat makanan (Shahidi, 1994) belum seluruhnya terdistribusi ke selurub
organ tubuh yang memerlukannya. Alasan lain bahwa pada saat pengambilan sampel

SR Sy

untuk periode bulan terang, kepiting baru saja mengalami proses moulling Pada saat
moulting pigmen karotenoid terdistribusi ke daging untuk menghindari terbuangnya
pigmen ini bersama cangkang sehingga pigmen pada kulit jadi berkurang. Dan itu
hampir sama saat kepiting belum menumpuk pigmen karotenoid dalam kulitnya.

Pada Lampiran 3 terlihat adanya perbedasn yang nyala (P=0.040) antara
cangkang karapas dan cangkang capit+kali, dimana kandungan karotenoid pada bagian

karapas lebih tinggi dari pada bagian capittkaki. Banyaknya pigmen pada karapas

dldllga karena Pﬁl’lil'ﬂbl.l.’l'lﬂﬂ Ptsmm kﬂ-u-tgnuid pada kapmng lebih diutamakan [:IEldﬂ

x L & m :
Karapas. Hal ini disebabkan penggumasn akan pigmen ini dominan pada karspas
(1980) bahwa fingsi daripada karotenoid

erusak organ tubuh hewsan, dan
nggi, kadar hidrogen

seperti yang dikemukakan Muller ef al,

adalah untuk memantullan radiasi yang berpotensi m
. ti

meningkatkan ketahanan sel pada lingkungan yang bersub
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disulfica, serta garam yang tinggi (Kamaukhov, 1990). Dari pernyataan i atas nyata
bahwa pengumpulan karotenoid lebih utama pada, sedangkan bagian capitHeaki akan
mendapat bagian pigmen ini setelah konsentrasi pada bagian karapas telah cukup.,
Bila dibandingkan dengan hasil penelitian ini dengan pernyataan Shahidi (1994)
tampak bahwa nilai kandungan pigmen karotenoid di dasrah tropik lebih rendah bila
dibandingkan dengan kuantifikasi karotenoid pada daerah sub-tropik. Hal ini sesuai
dengan pernyataan Emodi (1978) bahwa pigmen karotenoid ini peka terhadap cahaya,
suhu dan radiasi, sedang lokasi penelitian memberi kemungkinan yang besar pada
karotenoid untuk menguap karena berada pada subu dan cahaya yang tinggi bila
dibandingkan dengan suhu dan cahaya pada daerah sub tropik. Selain itu peralatan
yang digunakan relatif sederhana misalnya alat untuk menghaluslkan cangkang kepiting,
vaitu penumbuk manual dan blender dapat menimbulkan panas yang dapat mengurangi

kadar dari pigmen karotenoid tersebut

|



KESIMPULAN DAN SARAN

Eesimpulan
Berdasarkan hasil analisis statistik total kandungan karotenoid pada canghang
kepiting bakan (Scylla serrata), dapat ditarik kesimpulan antara lain:
1. Kandungan pigmen karotenoid yang terakumulasi dalam cangkang kepiting
bakau (Scyila serrata) yang ditangkap di S. Tallo dan di tambak relatif sama.
2. Kandungan pigmen karotenoid dari kepiting bakau hampir sama pada periods
bulan terang dan pada bulan gelap.
3. Eandungan pigmen karotenoid pada bagian canghang karapas lebih tingg: dar

bagian canghkang capit+iaki..

Saran

Berdasarkan hasil penelitian ini, maka diharapkan ada penelitian lanjutan untuk
melihat total kadar karotenoid dalam daging kepiting baau (Scylia serrata) dan
disarankan untuk menggunakan canglang bagian karapas pada bulan terang dalam

Pemanfaatan dari limbah kepiting bakau ini
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