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Abstrak 

Pemanfaatkan limbah cangkang landak laut untuk diolah menjadi tepung 

alternatif merupakan sebuah inovasi baru dimana memanfaatkan limbah landak laut 

berupa cangkang dan duri. cangkang landak laut atau bulu babi jika diesktrak maka 

sangat efektif dalam mencegah perkembangan bakteri e.coli dan b.cereus. Akibat 

yang ditimbulkan yaitu cangkang dan duri hanya menjadi limbah. Untuk 

menghasilkan produk baru, maka limbah harus dimanfaatkan sebagai input.Olehnya 

itu diperlukan inovasi baru dalam  mengolah limbah cangkang landak laut menjadi 

produk yang bernilai. Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini antara lain 

keranjang, pisau, ember/wadah, jaring dan papan, kompor, lesung batu, blender, 

sarung tangan dan apron, sedangkan bahan digunakan adalah cangkang landak laut 

jenis   Diadema setosum, air, jeruk nipis dan jahe. Tahapan pembuatan tepung landak 

laut dimulai dari penyiapan bahan baku, pencucian pertama, pemisahan cangkang dan 

gonad, pencucian kedua, perebusan, pengurangan lemak, pembilasan, penjemuran, 

penghalusan pertama, penghalusan kedua, pengayakan sampai pada hasil tepung 

landak laut. 

Kata Kunci:  cangkang; landak laut; tepung 

 

Abstract 

The utilization of marine urchin shell waste to be processed into alternative 

flour is a new innovation that utilizes sea urchin waste in the form of shells and 

spines. If extracted, the shells of sea urchins are very effective in preventing the 

development of bacteriae.coli andb.cereus. The result is that shells and thorns only 

become waste. To produce new products, waste must be used as input. Therefore, 

new innovations are needed in processing sea urchin shell waste into valuable 

products. The equipment used in this study included baskets, knives, 

buckets/containers, nets and boards, stoves, stone mortars, blenders, gloves and 

aprons, while the materials used were sea urchin shells.  Bristle diademwater, lime 

and ginger. The stages of making sea urchin flour start from the raw material 

preparation, first washing, separation of shells and gonads, second wash, boiling, fat 

Tersedia online di:https://jurnal.kkp.go.id/jbf/en/issue

http://journal.poltekkp-bitung.ac.id/index.php/index/login/signIn


 

Jurnal Bluefin Fisheries, 5 (1), 

 

 53 

reduction, rinsing, drying, first grinding, second grilling, sifting to the result of sea 

urchine flour. 
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1. Pendahuluan 

Hampir di seluruh pantai dapat kita 

jumpai landak laut atau bulu babi.  

Menurut Suwignyo et.al (2005) 

menyatakan bahwa sebanyak 950 

spesies landak laut yang tersebar di 

seluruh dunia. Penyebaran landak laut 

di perairan Indonesia, Malaysia, 

Filipina, dan wilayah Australia Utara 

terdapat sekitar 316 jenis, sedangkan di 

perairan Indonesia sendiri sekitar 84 

jenis yang berasal dari 48 marga dan 21 

suku. Ciri khas hewan ini adalah 

bentuknya yang bulat seperti bola dan 

memiliki diri pada seluruh bagian 

tubuhnya. 

Landak laut (Sea urchin) memiliki 

nilai ekonomis yang baik untuk 

dikonsumsi. Selain memiliki cangkang 

yang keras, cangkang landak laut juga 

dilapisi pigmen cairan hitam yang 

stabil. Cangkang dan duri landak laut 

jika diekstrak maka memiliki potensi 

aktifitas biotoksik untuk antimikroba 

(Aprilia et.al , 2012).  

Menurut Cahyono et.al (2019)  

Selain memiliki kandungan mineral yang 

tinggi, hewan kelas echinodermata 

khususnya landak laut juga terdapat 

kandungan pigmen, protein kalsium 

karbonat serta sebagaian lemak. Menurut 

Irianto, at.al (2016) sebagai sumber 

pangan, landak laut belum dimanfaatkan 

secara optimal. Sebagian masyarakat 

masih beranggapan bahwa landak laut 

merupakan hewan yang beracun dan 

tidak layak dikonsumsi. Menurut 

Hadinoto, et.al (2017), cangkang landak 

laut (jika diesktrak maka sangat efektif 

dalam mencegah perkembangan bakteri 

e.coli dan b.cereus. Akibat yang 

ditimbulkan yaitu cangkang dan duri 

hanya menjadi limbah. 

Cangkang dan duri landak laut 

sering dianggap limbah oleh Sebagian 

masyarakat. Hanya gonad yang diambil 

untuk dijadikan makanan. Limbah akan 

sangat bermanfaat jika dikendalikan 

dengan inovasi yang tepat (Estu S. L, 

2016). Dalam konsep Blue Economy 

yang dikembangkan oleh Pauli (2010) 

untuk menghasilkan produk baru, maka 
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limbah harus dimanfaatkan sebagai 

input. Berdasarkan manfaat dan 

kandungan gizi yang ada pada limbah 

cangkang landak laut tersebut, maka 

timbul ide untuk memanfaatkan limbah 

cangkang landak laut tersebut menjadi 

bernilai. Pembuatan tepung dari limbah 

cangkang landak laut ini menggunakan 

teknologi sederhana. 

 

2. Bahan Dan Metode 

2.1 Bahan 

Bahan yang digunakan yaitu 

cangkang landak laut jenis   Diadema 

setosum, air untuk mencuci landak laut, 

jeruk nipis dan jahe untuk 

menghilangkan bau amis pada landak 

laut. Sedangkan peralatan yang 

digunakan antara lain pisau untuk 

memisahkan cangkang dan duri dari 

gonad, jaring dan papan untuk 

menjemur lduri dan cangkang, kompor, 

lesung batu untuk menggiling duri dan 

cangkang yang sudah dikeringkan, 

blender untuk menghaluskan landak duri 

dan cangkang kasar serta kain saringan 

dengan ukuran mesh 100/T39. 

2.2 Metode 

Pembuatan Tepung Landak Laut 

Proses pembuatan tepung landak laut 

dimulai dari persiapan bahan baku 

sampai dengan hasil yang diinginkan, 

metodi ini merupakan metode sendiri 

yang coba dibuat untuk mendapatkan 

hasil tepung landak laut. Adapun 

tahapan proses pembuatan tepung dapat 

dilihat pada gambar berikut : 

 

Gambar 1. Alur Proses Pembuatan 

Tepung Landak Laut 

 

3. Hasil Dan Pembahasan 

3.1 Penyiapan Bahan Baku 

Bahan baku landak laut adalah jenis 

Deadema sitosan sebanyak 5 kg, jahe 

sebanyak 4 ruas selanjutnya diparut dan 

jeruk nipis sebanyak 8 buah. 

3.2 Tahap Pembuatan Tepung 

Pencucian Pertama 

Pencucian pertama dilakukan 

bertujuan untuk menghilangkan kotoran 

yang menempel serta rasa asin pada 

landak laut dan juga untuk 
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menghilangkan rasa. Air yang 

digunakan untuk pencucian adalah air 

yang mengalir. Pada tahap ini, landak 

laut masih dalam keadaan utuh. 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2. Pencucian pertama 

 

Pemisahan Cangkang dan Gonad 

Bagian landak laut yang digunakan 

untuk membuat tepung hanya cangkang 

dan durinya. Olehnya itu perlu 

dipisahkan antara gonad dan cangkang 

serta durinya. 

 
Gambar 3. Pemisahan cangkang dan 

gonad 

 

Pencucian Kedua 

Pencucian kedua untuk 

membersihkan cangkang setelah sudah 

dipisahkan dari gonad. Tujuannya 

adalah agar tidak ada sisa gonad yang 

menempel pada cangkang. 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4. Pencucian kedua 

Perebusan 

Perebusan cangkang landak laut 

dilakukan ± 24 jam. Tujuan dilakukan 

perebusan ini untuk menghilangkan 

lemak pada cangkang landak laut. 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 5. Perebusan 

 

Pengurangan Lemak 

Setelah dilakukan perebusan, 

selanjutnya cangkang landak laut 

direndam menggunakan jahe yang sudah 

diparut dan perasan air jeruk nipis. 

Tujuannya untuk menghilangkan lemak 

serta bau amis pada landak laut.  

Pemberian jeruk nipis merupakan 

penambahan asam yang dapat 
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menyebabkan penguraian atau 

pemecahan polimer protein menjadi 

bentuk-bentuk yang lebih sederhana 

sehingga menjadi lebih mudah dicerna 

(Sukarni et al., 1989; Sukreni et al., 

2018). 

 

 

 

 

Gambar 6. Pengurangan lemak 

Pembilasan 

Pembilasan dilakukan sebanyak 3 

kali untuk menghilangkan sisa-sisa 

kotoran dan sisa-sisa irisan jahe yang 

masih menempel pada cangkang landak 

laut sebelum ditiriskan. Cangkang 

landak laut yang telah ditiriskan 

kemudian dipindahkan ke wadah untuk 

proses penjemuran. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 7. Pembilasan  

 

Pengeringan 

Proses pengeringan membutuhan 

waktu ± 3 jam dengan suhu 800C. 

Tujuannya yaitu untuk 

mengurangi kandungan air pada 

cangkang landak laut. Pada tahap 

pengeringan ini, dipastikan bahwa 

cangkang landak laut dalam 

keadaan kering sehingga mudah 

untuk dihaluskan. 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 8. Pengeringan  

Penghalusan Pertama 

Pada proses penghalusan 

pertama dilakukan secara manual 

menggunakan alat berupa lesung 

batu untuk mendapatkan hasil 

yang kasar. Tujuan hasil kasar 

agar mudah diblender untuk 

mendapatkan hasil yang lebih 

halus. 
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Gambar 9. Penghalusan 

pertama 
 

Penghalusan Kedua 

Pada tahap ini cangkang landak 

laut yang telah diayak kemudian 

di blender hingga benar-benar 

halus untuk mendapatkan hasil 

yang diinginkan. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 10. Penghalusan kedua 

Pengayakan 

Cangkang landak laut yang telah 

dihaluskan kemudian diayak 

menggunakan kain saringan 

dengan ukuran 100 mesh. 

Tujuannya untuk mendapatkan 

hasil tepung dari cangkang landak 

laut yang sangat halus dengan 

tekstur tepung yang lembut. 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 11. Pengayakan dengan 

kain saring ukuran 100 mesh 

 

3.3 Hasil Tepung Landak Laut 

Setelah melalui semua proses sesuai 

dengan alur yang telah dibuat, maka 

didapat hasil tepung landak laut yang 

diinginkan. Hasil akhir penggilingan 

sampai pada pengayakan menggunakan 

kain saringan 100 mesh, diharapkan 

memiliki tekstur sesuai dengan tepung 

terigu yang ada di pasar. 

 

 

 

 

 

 

Gambar 12. Tepung landak laut 

Selanjutnya tepung yang telah jadi 

kemudian diuji pada Laboratorium 

Teknologi Pengolahan Hasil Perikanan, 

Fakultas Perikanan dan Ilmu Kelautan 

Universitas Pattimura Ambon sesuai 

SNI 3751 : 2009 tentang tepung terigu 
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sebagai bahan makanan. Pengujian 

terhadap tepung landak laut 

dimaksudkan untuk mengetahui kadar 

air, kadar abu, kadar lemak serta kadar 

protein. Hasil pengujian dapat dilihat 

pada tabel 1. 

Tabel 1. Hasil uji laboratorium 

Hasil uji U1 U2 

Kadar Air (%) 0,37 0,31 

Kadar Abu (%) 84,16 83,54 

Kadar Lemak 

(%) 

1,20 2,34 

Kadar Protein 

(%) 

7,52 7,70 

Sumber : Laboratorium THP FPIK 

Unpatti-Ambon 

 

Landak laut memiliki kandungan 

gizi yang tinggi, karena memiliki 

kalsium, fosfor, vitamin A, B, B2, 

B12, asam nikotinik, asam 

pantotenik, asam folik dan karotin. 

Berdasarkan hasil uji laboratorium, 

yang dilakukan di Laboratorium 

Teknologi Pengolahan Hasil 

Universitas Pattimura Ambon didapat 

hasil bahwa kadar air 0,31%, kadar 

abu 83,54%, kadar lemak 2,34% serta 

kadar protein 7,70%. 

Dari hasil kandungan pada uji 

laboratorium landak laut, maka 

cangkang landak laut sangat baik 

pemanfaatannya sebagai bahan 

pembuatan tepung alternatif 

pengganti tepung terigu dan prospek 

pengembangannya sebagai suplemen 

pangan 

 

4. Kesimpulan 

Landak laut yang biasanya hanya 

diambil gonad dan dibuang cangkang 

serta duri sehingga menjadi limbah, 

dapat dimanfaatkan dengan inovasi. 

Setelah melalui proses pencucian 

pertama, pemisahan cangkang dari 

gonad, pencucian kedua, perebusan, 

pengurangan lemak, pembilasan, 

pengeringan, penghalusan pertama, 

penghalusan kedua dengan 

menggunakan teknologi sederhana, 

maka dihasilkan tepung dari limbah 

landak laut (Sea urchin).  
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