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Abstrak
Octopus cyanea tersebar luas di perairan Nusa Tenggara Timur, dijual pada pasar-pasar tradisional 

dan diekspor ke Eropa. O. cyanea diperdagangkan untuk konsumsi, namun demikian belum terdapat 
informasi nutrisi yang memadai terkait organisme ini di Nusa Tenggara Timur. Penelitian ini bertujuan 
untuk menentukan kandungan nutrisi utama dari O. cyanea berupa kadar air, karbohidrat, lemak, protein, 
abu, dan serat kasar. Sampel gurita diperoleh dari tangkapan nelayan di Teluk Kupang yang berlabuh di 
Pasir Panjang Kota Kupang dan perairan Perumaan-Nangahale Kabupaten Sikka. Delapan tentakel dari 
setiap sampel dipotong, dicampur, dan dihaluskan untuk analisis proksimat meliputi: kadar lemak dengan 
metode Soxhlet, kadar protein menggunakan metode Kjedahl, penentuan kadar air, kadar abu, dan serat 
kasar. Hasil penelitian menemukan komponen terbesar O. cyanea adalah air 70,79-74,36%, protein 13,55-
18,41%, karbohidrat 5,44-6,37%, abu 2,23-3,43%, lemak 2,20-2,22% dan serat kasar 1,51-2,54%. Informasi ini 
dapat digunakan konsumen untuk memperkirakan bahaya yang mungkin berisiko pada kondisi kesehatan 
tertentu. Selain itu untuk kepentingan pembinaan tindakan pencegahan terhadap penurunan kualitas. 
Kata kunci: gurita, Kupang, Maumere, nutrisi, Octopus cyanea 

Analysis of The Proximat Content of Octopus cyanea 
from The East Nusa Tenggara Waters

Abstrak
Octopus cyanea is widespread in the waters of East Nusa Tenggara, is sold in traditional markets, 

and is exported to Europe. O. cyanea is traded for consumption, however, there is no adequate nutritional 
information related to this organism in East Nusa Tenggara. This study aimed to determine the main 
nutritional content of O. cyanea in the form of water, carbohydrates, fat, protein, ash, and crude fiber. 
Octopus samples were obtained from fishermen's catches in Kupang Bay anchored in Pasir Panjang, 
Kupang City, and Perumaan-Nangahale waters, Sikka Regency. Eight tentacles from each sample were cut, 
mixed, and crushed for nutrient content analysis. Proximate analysis included fat content using the Soxhlet 
method, protein content using the Kjeldahl method, and determination of water content, ash content, and 
crude fiber. The results showed that the largest components of O. cyanea were water 70.79-74.36%, protein 
13.55-18.41%, carbohydrates 5.44-6.37%, ash 2.23-3.43%, fat 2.20-2.22%, and crude fiber 1.51-2.54%. This 
information can be used by consumers to estimate the risk to certain health conditions. Additionally, it 
would be beneficial to foster preventive measures against quality degradation.
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PENDAHULUAN
Gurita merupakan makanan laut bagi 

penduduk di negara-negara Mediterania, 
Meksiko, dan bahan utama berbagai makanan 
Jepang, yaitu sushi, tempura, takoyaki, dan 
akashiyaki. Gurita salah satu makanan laut 
yang memiliki nilai ekonomi cukup mahal 
di pasaran ekspor. Cephalopoda (termasuk 
gurita) memiliki kandungan protein yang 
tinggi namun ada sejumlah besar asam lemak 
jenuh rantai panjang (Navaro et al., 2014). 
Octopus vulgaris memiliki kandungan total 
asam lemak tak jenuh ganda sebesar 50% 
dari total asam lemak yaitu Decosahexaenoic 
(DHA; C22:6 omega 3), eicosapentaenoic (EPA; 
C20:5 omega 3) dan asam lemak arakidonat 
merupakan asam lemak yang paling penting 
dari kelompok ini (C20:4) (Youssef et al., 2008).  
O. vulgaris mengandung polyunsaturated fatty 
acid berkisar 51,32-57,62% (Millou et al., 
2008). Fraksi lemak jenuh 30% dari total asam 
lemak, yang paling dominan palmitat (C16:0) 
dan asam stearat (C18:0) masing-masing 
18% dan 7%.  Selain, protein dan lemak, 
Kawarazuka & Bene (2010) menjelaskan 
bahwa nelayan gurita skala kecil memainkan 
peran kunci sebagai mikronutrien esensial 
yaitu vitamin A, D, B12, kalsium, besi dan 
seng yang dimanfaatkan untuk perbaikan gizi 
rumah tangga dan ketahanan pangan. Lee et al. 
(2017) menjelaskan O. ocellatus mengandung 
taurin yang berlimpah dan menunjukkan 
bahwa konsumsi makanan yang kaya taurin 
misalnya O. ocellatus dapat bermanfaat untuk 
perlindungan terhadap stres oksidatif.  Efek 
taurin lainnya dilaporkan oleh Cha et al. (2019) 
bahwa daging O. ocellatus dari ekstrak air 
panas mengandung taurin dalam jumlah yang 
tinggi dan dapat digunakan sebagai sumber 
makanan yang memberi efek perlindungan 
penyakit pembuluh darah. Gurita juga 
mengandung asam amino potensial yang 
dapat dikembangkan untuk minuman nutrisi 
olahraga (Riyanto et al., 2016). 

Gurita diekspor dalam beberapa bentuk 
yaitu whole frozen, whole clean tanpa isi kepala, 
jeroan, gigi, dan mata, serta berbentuk bunga 
(flower type). Gurita telah lama diminati 
oleh masyarakat luar negeri, terutama 
negara Jepang, Korea, Hongkong, Italia, dan 
Amerika, oleh karena itu harganya relatif 

mahal. Gurita merupakan menu restoran 
yang cukup bergengsi pada pasar luar negeri.                                                                                           
Alvarez et al. (2022) menjelaskan bahwa 
perdagangan gurita dunia sangat kompleks 
karena tidak tergantung kedekatan geografis 
untuk kedekatan perdagangan. Maroko dan 
Mauritania secara geografis dekat tetapi arus 
perdagangan gurita antara mereka jauh lebih 
rendah dibandingkan perdagangan mereka 
dengan pedagang Asia Tenggara. Indonesia 
adalah akumulator gurita segar yang 
mengekspor gurita ke jaringan perdagangan 
internasional yang melibatkan beberapa 
alur niaga dan lembaga pemasaran. Jaringan 
pemasaran ini mengekspor dalam jumlah 
yang sangat besar (dalam USD) ke beberapa 
negara tujuan. Direktorat Jenderal Penguatan 
Daya Saing Produk Kelautan dan Perikanan  
menyebutkan bahwa pada nilai komersial 
ekspor, udang menjadi favorit dengan nilai 
sebesar USD 621,92 juta atau 40,64% terhadap 
nilai ekspor total, disusul Tuna-Cakalang-
Tongkol USD 189,53 juta (12,39%), Rajungan-
Kepiting USD 172,56 juta (11,28%), Cumi-
Sotong-Gurita USD 154,53 juta (10,10%), 
Rumput Laut USD 114,26 juta (7,47%), dan 
Tilapia USD 14,86 juta (0,97%) (Kementerian 
Kelautan dan Perikanan [KKP], 2022a).

Peningkatan permintaan terhadap 
makanan laut untuk kesehatan disebabkan 
oleh meningkatnya kesadaran konsumen 
akan manfaat nutrisi (Food and Agriculture 
Organization of the United Nations [FAO], 
2018a).  Cephalopoda (gurita, cumi-cumi, 
dan sotong) adalah salah satu kelompok 
komersial penting dari produk perikanan, 
mewakili sekitar 4% dari total tangkapan laut 
dunia. Produksi perikanan gurita di Indonesia 
memiliki nilai yang cukup tinggi. Mauritania, 
Vietnam, Thailand, dan Indonesia merupakan 
salah satu eksportir gurita ke Korea (FAO, 
2018b; FAO, 2019; FAO, 2021). Negara tujuan 
ekspor gurita terbesar pada 2020 adalah Cina 
(3.464 ton), Italia (3.343 ton), dan Amerika 
(2.837 ton). Gurita adalah salah satu sumber 
daya perikanan yang memiliki nilai pasar 
penting di negara-negara Eropa Selatan, 
yaitu Spanyol dan Portugal (Rosa et al., 2004; 
Mendes et al., 2017).

Data produksi perikanan gurita NTT 
(KKP, 2022b) menunjukkan jumlah total 
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produksi Cephalopoda pada tahun 2019 318,96 
ton (22%) senilai USD 8.784.703 mengalami 
peningkatan di tahun 2020 menjadi 554,49 
ton (44%) senilai USD 10.282.987. Survei 
awal menemukan komoditas gurita di NTT 
dipasarkan untuk tujuan konsumsi yang 
tersebar di beberapa kabupaten/kota yaitu 
Kota dan Kabupaten Kupang, Kabupaten Rote 
Ndao, Kabupaten Sabu Raijua, Kabupaten 
Ende, Kabupaten Sikka, Kabupaten Alor, 
pulau Sumba, dan Kabupaten Lembata. 
Gurita diperoleh dari aktivitas perikanan 
tangkap wilayah pesisir dan perairan yang 
relatif dekat dengan pesisir. Octopus sp. yang 
berasal dari tangkapan nelayan di perairan 
NTT merupakan bahan makanan yang 
diperdagangkan untuk konsumsi lokal dan 
ekspor. Pangan konsumsi menyediakan 
nutrisi penting bagi tubuh. Nutrisi dibutuhkan 
sebagai energi pemeliharaan dan mekanisme 
kerja tubuh. Perikanan tangkap berkontribusi 
pada ketahanan pangan melalui dua cara, 
yaitu secara tidak langsung sebagai sumber 
pendapatan untuk membeli makanan dan 
secara langsung sebagai sumber nutrisi 
penting (Garcia & Rosenberg, 2010). 

Informasi sementara pada diskusi 
dengan pemangku kepentingan, Kabupaten 
Ende dan Sikka merupakan lokasi pengepul 
utama gurita NTT.  Nelayan penangkap 
gurita kedua wilayah ini merupakan salah 
satu pemasok gurita untuk pasar Yunani. De 
Rosary (2022) menerangkan berdasarkan 
hasil pendataan gurita di wilayah Kabupaten 
Ende periode Oktober 2019–Desember 
2021 terjadi peningkatan jumlah nelayan 
gurita dengan total pendapatan berkisar 
Rp200.000–Rp600.000/trip dengan harga jual 
Rp50.000/kg.  Informasi survei pada Agustus 
sampai Oktober 2022, harga gurita segar di 
Kabupaten Sikka Rp73.000/kg sementara 
di Kota Kupang mencapai Rp175.000/kg. 
KKP (2019) melaporkan gurita menjadi 
salah satu produk perikanan ekspor NTT 
yang cukup menjanjikan. Stasiun Karantina 
Ikan, Pengendalian Mutu dan Keamanan 
Hasil Perikanan (SKIPM) Kupang mencatat, 
sepanjang Januari 2019 Provinsi NTT telah 
mengekspor 24 ton gurita ke Tiongkok. 
Sebanyak 24 ton gurita beku dari Pulau Flores 
dikirim melalui Surabaya, Jawa Timur. Ekspor 

gurita tersebut dilakukan oleh PT Okishin 
Flores dengan nilai mencapai USD 63.000. 
Selain itu PT Agrita Best Seafood tercatat 
sebagai salah satu eksportir tujuan pasar Eropa 
yang bekerjasama dengan nelayan Kabupaten 
Sikka. 

Peluang pengembangan sebagai sumber 
pendapatan dengan pemanfaatan sebaiknya 
didukung dengan informasi internal yaitu 
kandungan nutrisi, penanganan, dan proses post 
mortem pascatangkap dan informasi eksternal 
yaitu ekologi dan aspek-aspek penangkapan. 
Organisme akuatik dianggap sebagai sumber 
rendah lemak dan kaya protein, dengan 
kandungan nutrisi lain yang secara positif 
berdampak bagi kesehatan (Petricorena, 
2014). Peningkatan permintaan Cephalopoda 
di pasar internasional terutama disebabkan 
meningkatnya kesadaran konsumen akan 
nilai nutrisi yang dikandungnya. Kelompok 
cephalopoda dilaporkan mengandung protein 
yang lebih besar 80% dari total berat kering 
badan mereka, terutama pada bagian yang 
dapat dimakan (Lee, 2010). 

Octopus sp. sudah dikenal oleh 
masyarakat sebagai salah satu sumber 
pangan, tetapi hanya pada kalangan terbatas. 
Masyarakat NTT mengenal ikan sebagai 
sumber protein yang paling umum dijumpai 
dan diperdagangkan pada pasar lokal. 
Perairan NTT memiliki potensi gurita yang 
dapat diandalkan sebagai sumber pangan 
dan pendapatan. Informasi nutrisi dari 
gurita sangat minim dibandingkan ikan, 
udang dan produk perikanan komersial 
lainnya. Riset tentang kandungan gizi dari 
gurita minim dijumpai. Hasil penelusuran 
dari sumber sekunder menemukan beberapa 
jenis gurita telah diteliti nutrisinya yaitu 
Octopus hubbsorum dari perairan Mexico                   
(Abarantes et al., 2017), O. vulgaris dari 
perairan Portugal (Olivera et al., 2019), 
komposisi kimia O. vulgaris hasil budi daya 
dengan pemberian pakan berbeda (Luo et al., 
2021). Penelitian-penelitian terkait kandungan 
nutrisi di Indonesia sulit ditemukan karena 
umumnya penelitian berfokus kepada habitat, 
morfometrik, identifikasi jenis, penangkapan 
dan laporan-laporan perdagangan.                                                         
O. cyanea dan beberapa spesies lainnya yang 
dijumpai dan tersebar di perairan NTT belum 
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diteliti kandungan nutrisinya, kondisi ini 
menyebabkan sangat penting menghasilkan 
informasi nutrisi untuk berbagai kepentingan. 
Penelitian ini berfokus kepada nutrisi utama 
yaitu kandungan air, karbohidrat, protein, 
lemak, abu, dan serat kasar dari gurita segar. 
Informasi nutrisi O. cyanea dan spesies 
lainnya yang tersebar di sekitar perairan 
Teluk Kupang akan memberikan tambahan 
pengetahuan bagi masyarakat untuk 
optimalisasi sumberdaya perikanan non-ikan 
dan sebagai pilihan alternatif sumber pangan 
dari laut. Informasi morfologi tidaklah cukup 
dan tidak dapat digunakan konsumen untuk 
kepentingan pemenuhan gizi, terutama 
nutrisi yang aman bagi kelompok-kelompok 
dengan kondisi kesehatan tertentu. Sebab itu 
informasi tentang komposisi nutrisi sangat 
penting untuk kepentingan pemeliharaan 
kualitas dan pembinaan mutu.  Penelitian ini 
bertujuan untuk menentukan kandungan air, 
protein, lemak, karbohidrat, serat, dan abu 
dari O. cyanea segar.

BAHAN DAN METODE
Pengambilan dan Preparasi 
Sampel

Spesies gurita diambil secara acak tiga 
individu yang berasal dari waktu tangkapan 
berbeda untuk setiap sampel. Semua sampel 
disimpan dalam cool box pada kisaran suhu 
2-50C. Pendinginan menggunakan es untuk 

sampel dari Teluk Kupang sedangkan sampel 
dari Perumaan dan Nangahale pendinginan 
menggunakan blue ice kemudian dengan 
transportasi udara dibawa ke Kupang untuk 
dianalisis.

 Gurita diidentifikasi mengacu kepada 
Roper et al. (1984). Preparasi sampel mengacu 
pada Abarantes et al. (2017) yaitu delapan 
tentakel dari setiap gurita dipotong kemudian 
dihaluskan untuk digunakan selanjutnya 
dikeringkan untuk digunakan dalam analisis 
proksimat.  Lokasi pengambilan sampel dapat 
dilihat pada Figure 1.

Analisis Proksimat
Analisis kadar lemak menggunakan 

metode Soxhlet, analisis kadar protein 
menggunakan metode Kjeldahl, penentuan 
karbohidrat, kadar air, kadar abu dan 
serat kasar mengacu kepada Association of 
Official Analytical Chemists (2005). Analisis 
selanjutnya dilakukan perhitungan nilai rata-
rata untuk setiap lokasi pengambilan sampel.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Deksripsi Gurita 

Gambaran umum morfologi gurita yang 
ditemukan pada pesisir memiliki ciri meliputi 
delapan tentakel, bentuk kepala bulat-lonjong, 
2 mata, 2-4 tentakel lebih panjang dari 
lainnya, warna pada bagian mantel bercak-
bercak cokelat keabu-abuan. Kemungkinan 

Figure 1 Research location
Gambar 1 Lokasi penelitian
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warna asli telah berubah karena proses post 
mortem. Kholilah et al. (2021) menjelaskan 
pasca penangkapan, setelah mati, warnanya 
langsung berubah pucat. Hasil identifikasi 
molekuler pada sampel gurita dari beberapa 
perairan yang berdekatan, yaitu Anambas, 
Wakatobi, Lombok, Buton dan Jayapura 
menunjukkan kemiripan 99% dengan Octopus 
cyanea.

Sebaran geografis dari O. cyanea 
ditemukan di sepanjang Indo-Pasifik dari 
perairan Timur Afrika sampai perairan 
Kepulauan Hawaii termasuk perairan tropis 
dan perairan hangat (Laut Merah), India dan 
Australia sebagai hewan bentik yang hidup 
pada daerah karang. Roper (1984) menemukan 
panjang total mencapai 120 cm dan berat 4 kg. 
Survey awal berat gurita tangkapan nelayan 
dari perairan Nangahale dan Perumaan dapat 
mencapai kisaran berat 4 kg. Sampel dalam 
penelitian ini memiliki berat maksimum 1,217 
kg. Meloy Fund (2022) menyatakan bahwa                                                               
O. cyanea adalah perikanan artisanal di Nusa 
Tenggara Timur, di tenggara Indonesia yang 
meliputi Pulau Flores, Sumba, dan Timor 
serta perairan terkaitnya di Laut Flores dan 
Laut Sawu. Perairan dalam lingkup Fishery 

Improvement Project (FIP) melingkupi wilayah 
FAO 71 dan 57, dengan batas antara zona 
Pasifik Tengah Barat dan Samudra Hindia 
yang melintasi Pulau Flores. Morfologi gurita 
O. cyanea dapat dilihat pada Figure 2. Jenis 
ini diperdagangkan secara luas untuk tujuan 
konsumsi di dalam dan luar negeri, sehingga 
dalam perkembangannya kualitas nutrisi dan 
keamanan pangan menjadi isu penting.

 
Komposisi Kimia Gurita

Tipe produk gurita di pasar-pasar 
tradisional pada beberapa wilayah di NTT 
umumnya gurita dalam bentuk segar dan 
kering. Khusus untuk tujuan pasar ekspor, 
semuanya diperdagangkan dalam bentuk 
segar. Nutrisi makro dari gurita hasil analisis 
proksimat meliputi kadar air, karbohidrat, 
lemak, protein, abu, dan serat kasar yang 
dapat dilihat pada Table 1.

Kadar air
Air merupakan komponen penting, 

mereka menempati ruang antar sel dan 
berperan dalam melarutkan berbagai vitamin, 
garam mineral dan senyawa-senyawa nitrogen 
tertentu.  Kadar air berdasarkan berat basah 

Figure 2 Appearance of octopus (A); A picture of Octopus cyanea by Gray 1849 (FAO, 1984) (B)

                                                               (A)                                                                         (B)

Gambar 2 Ketampakan gurita Perumaan-Nangahale (A); Gambaran Octopus cyanea oleh Gray 
1849 (FAO, 1984) (B)

Tabel 1 Komposisi kimia Octopus cyanea (%bb)

Sample 
source Weight (g)

Proximate (%wb)

Moisture Carbohydrate Fat Protein Ash Crude 
fiber

Pasir 
Panjang

316.03±208.14 75.36±0.44 5.44±0.60 2.22±0.56 13.55±0.54 3.43±0.06 1.51±0.10

Perumaan-
Nangahale

1,217±182.59 70.79±0.15 6.37±0.54 2.20±0.29 18.41±0.66 2.23±0.06 2.54±0.22

Table 1  Chemical composition of Octopus cyanea (%wb)
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Chephalopoda memiliki 20% lebih banyak 
protein dan 50-100% lebih sedikit lemak 
(Ramsami et al., 2012). Ozogul et al. (2008) 
melaporkan kandungan total lemak 1 g dan 
protein lebih tinggi 15 g  per 100 g gurita. Table 
1 menggambarkan kandungan lemak 1,72-
2,83% lebih rendah dibandingkan kandungan 
protein dan karbohidrat. Abarantes et al. (2017) 
menemukan kisaran yang relatif sama pada  O. 
hubbsorum  2,77%. Variasi kandungan lemak 
antara lain disebabkan oleh asupan makanan 
yang dikonsumsi gurita. Torrinha et al. (2014) 
menemukan perbedaan variasi lemak pada                                                                                                 
O. vulgaris (North Atlantic Enviroments/NAE), 
O. maya (Eastern Centre Atlantic/ECA) dan 
Eledone cirrhosa (Northwest Atlantic Pacific).

Dalsgaard et al. (2003) menjelaskan 
komposisi asam lemak dari gurita mengalami 
peningkatan sejalan dengan meningkatnya 
populasi diatom dan dinoflagellata saat terjadi 
musim upwelling di perairan pantai Iberian 
Atlantik. Plankton tersebut mengandung 
asam lemak yang dikonsumsi ikan planktivora 
yang selanjutnya dikonsumsi oleh gurita. 
Laurenco et al. (2017) melakukan penelitian 
pada perairan yang sama dan menemukan 
konsumsi zooplankton oleh gurita berdampak 
pada peningkatan kandungan lemak. Kisaran 
kandungan lemak dari O. cyanea pada kedua 
lokasi penelitian ini kemungkinan ditentukan 
oleh keberadaan beberapa makanan yang 
terlibat dalam rantai makanan gurita, terutama 
jenis-jenis yang banyak mengandung lemak.

Kadar Protein
Protein adalah senyawa makronutrien 

yang paling banyak dalam Cephalopoda 
(Zlatanos et al., 2006). Lee (2010) menjelaskan 
Cephalopoda mengandung 75-85% protein 
berdasarkan berat kering. Jika dibandingkan 
dengan O. hubbsorum (kandungan protein 
69,38%, berat kering) dari perairan Laut 
Pasifik, Acapulco, Guerrero, Meksiko 
(Abarantes et al., 2017) kandungan protein 
dari sampel penelitian ini jauh lebih rendah 
(13,55-18,61%). O. hubbsorum merupakan 
sumber protein yang baik dalam diet 
dibandingkan dengan O. cyanea.

Variasi perbedaan kandungan protein 
dari beberapa spesies dimungkinkan oleh 
beberapa faktor meliputi perbedaan spesies 

dari O. cyanea berkisar 70,79-75,36% lebih 
tinggi dari temuan pada O. hubbsorum 64,15% 
(Abarantes et al., 2017).

Tingginya kandungan air pada 
disebabkan praktik penanganan segar. 
Penanganan awal di tingkat nelayan 
dilakukan pencucian selanjutnya dilakukan 
proses pendinginan saat pengangkutan 
ke laboratorium. Gurita segar berpeluang 
menyerap air saat pencucian dan saat terjadi 
pelelehan es. Teixera et al. (2022) dalam 
studinya menjelaskan bahwa gurita segar 
mampu menyerap air saat penanganan dan 
menimbulkan komplain dari konsumen 
karena ketika dimasak beratnya menjadi 
berkurang. Kandungan air penting untuk 
mempelajari praktik-praktik penipuan 
ekonomi bagi pembeli akibat penambahan 
berat (air) ke gurita dan untuk mempelajari 
signifikansi antara penambahan kelembapan 
dengan kandungan protein.

Kadar Karbohidrat 
Informasi kandungan karbohidrat 

pada gurita paling sedikit dijumpai, namun 
demikian jenis berbeda memberikan 
tampilan jumlah yang bervariasi. Kandungan 
karbohidrat pada O. hubbsorum  20,53% 
(Abarantes et al., 2017) lebih tinggi 
dibandingkan O. cyanea 5,44–6,37% dalam 
penelitian ini. Profil karbohidrat pada 
penelitian ini 5,44-6,37%, secara kuantitatif 
lebih tinggi dari laporan Mouritsen & Styrbaek 
(2018) pada gurita sebanyak 2 g (dalam 100 
g). Perbedaan ini disebabkan oleh perbedaan 
jenis, habitat pada lokasi pengambilan sampel 
dan kemungkinan lainnya adalah  perbedaan 
siklus hidup dari sampel. Ozogul et al. 
(2008) menjelaskan data yang tersedia untuk 
komposisi nutrisi cephalopoda (termasuk 
gurita) mengalami variasi pada basis data 
yang berbeda, yang mencerminkan bahwa 
seringkali bukan spesies yang sama yang 
dilaporkan dan berasal dari lokasi yang 
berbeda serta dalam keadaan siklus hidup 
yang berbeda. 

Kadar Lemak
Tubuh Cephalopoda umumnya 

terdiri dari total protein yang tinggi dengan 
lemak yang rendah (Navaro et al., 2014). 
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dan ukuran (Cabello et al., 2004). Perbedaan 
kandungan protein O. cyanea untuk kedua 
lokasi pengambilan sampel menunjukkan 
sampel dari Perairan Pasir Panjang lebih 
rendah dari sampel Perumaan-Nanghale. 
Faktor ukuran sampel diduga menjadi 
penyebab perbedaan ini.  Protein dari O. cyanea 
rendah karena mengalami proses biokimiawi 
berdasarkan ukuran yang berbeda. Ukuran 
untuk sampel dari perairan pasir Panjang 
316 g lebih kecil dari sampel Perumaah- 
Nangahale 1.217 g. Ukuran memengaruhi 
kandungan glikogen dari sampel. Ukuran 
kecil menyebabkan glikogen mengalami 
perubahan lebih cepat menjadi senyawa lain.  
Abarantes et al. (2017) menjelaskan protein 
dapat diubah melalui proses glukogenesis, 
dalam proses tersebut protein diubah menjadi 
karbohidrat yang akan bertindak sebagai 
sumber energi.

Kadar Abu dan Serat Kasar
Kadar abu pada O. cyanea sebesar 

2,33-3,50% lebih tinggi dari yang ditemukan 
Olivera et al. (2019) pada O. vulgaris 1,72%. 
Sepia kobiensis memiliki 20% kandungan 
protein lebih tinggi dan 80% kandungan abu 
lebih rendah. Hal tersebut menunjukkan 
ada variasi komposisi nutrisi utama pada 
bagian tubuh berbeda. Kadar abu terendah 
pada mantel 5,79% dan tertinggi pada 
kepala 7,35% (Ramsami et al., 2012).  Kadar 
serat pada O. cyanea 1,44-2,84% sementara                                                   
O. hubbsorum  tidak mengandung kadar serat 
(Abarantes et al., 2017). Kadar abu dan serat 
pada Cephalopoda tidak menjadi fokus utama, 
sehingga sangat minim informasi tentang 
kedua senyawa ini.

Variasi komposisi nutrien pada 
penelitian ini lebih disebabkan oleh faktor 
intrinsik umur, jenis, dan ukuran dari gurita, 
faktor ekstrinsik habitat, jenis makanan 
(feed intake), dan penanganan pascatangkap 
di tingkat nelayan (waktu, suhu, dan 
pendinginan). Ukuran atau berat yang berbeda 
menentukan usia dari gurita yang ditangkap, 
perbedaan ini memengaruhi komposisi 
kimia dari gurita (berat basah). Hal yang 
sama ditemukan dalam penelitian-penelitian 
sebelumnya oleh Abarantes et al. (2017), 
Olivera et al. (2019) dan Cabello et al. (2004).  

Selain itu, faktor penanganan pascapanen 
juga berpengaruh terhadap komposisi nutrisi 
terutama kandungan air (Mendes et al., 2017; 
Texiera et al., 2022).

KESIMPULAN
O. cyanea dari perairan Pasir Panjang 

dan perairan Perumaan-Nangahale NTT 
memiliki komposisi meliputi kadar air 70,79-
74,36%, protein 13,55-18,41%, karbohidrat 
5,44-6,37%, abu 2,23-3,43%, lemak 2,20-
2,22% dan serat kasar 1,51-2,54%.
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