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1. PENDAHULUAN  

Kerang hijau (Perna viridis Linn)  

merupakan salah satu hasil perikanan yang 

banyak dibudidayakan oleh masyarakat, dan 

hewan air yang memiliki nilai ekonomis dan 

kandungan gizi yang sangat baik untuk 

dikonsumsi. Kerang hijau merupakan 

organisme filter feeder, yaitu hewan yang 

mendapatkan makanan dengan memompa air 

melalui rongga mantel, sehingga mendapatkan 

partikel-partikel dalam air. Pencemaran ion 

logam berat yang terjadi di perairan tempat 

hidup kerang diduga terserap oleh kerang dan 

membahayakan kesehatan manusia apabila 

dikonsumsi secara terus menerus. Salah satu 

ion logam berat yang membahayakan bagi 

tubuh adalah Cr (VI) (Murtini., 2008). 

Kromium Heksavalen Cr (VI) merupakan 

logam berat yang dalam konsentrasi kecil 

dapat menghasilkan tingkat racun yang tinggi 
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Pencemaran air dikawasan pantai Kota Semarang  diketahui 

mengandung logam berat salah satunya yaitu logam Cr (VI). Biota 

air yang  potensi sering terkontaminasi adalah kerang hijau. 

Makanan yang tercemar logam berat perlu dilakukan penurunan 

dengan sekuestran salah satunya asam sitrat.Buah Markisa 

merupakan buah yang mengandung asam sitrat sehingga dapat 

menurukan kadar cemaran ion Cr (VI) pada kerang hijau. Tujuan 

penelitian ini untuk mengetahui pengaruh variasi konsentrasi sari 

buah markisa dan lama waktu perendaman terhadap penurunan 

kadar ion Cr (VI) pada kerang hijau. Metode Penelitian yaitu 

eksperimen. Objek penelitian kerang hijau yang terkontaminasi Cr 

(VI), kemudian dilakukan penurunan kadar Cr (VI) menggunakan 

variasi konsentrasi sari buah markisa (25, 50 dan 75% ) dan lama 

waktu perendaman (45, 60 dan 75 menit). Hasil penelitian adalah 

panjang gelombang optimum (ƛ) 540 nm dan waktu kestabilan 

optimum 10 menit. Kadar Cr (VI) awal diperoleh 8,69 mg/kg. 

Presentase penurunan kadar Cr (VI) akhir selama 45 menit 25, 50, 

dan 75% v/v adalah 23,88%, 28,13%,43,38%. Perendaman 60 menit 

25, 50, dan 75% v/v adalah 31,53%, 44,93%, 62,25% . Perendaman 

75 menit 25, 50, dan 75% v/v adalah 71,98%, 75,98%, 80,84%. 

Konsentrasi dan lama waktu perendaman sari buah markisa yang 

paling efektif untuk menurunkan kadar Cr (VI) pada kerang hijau 

adalah 50%, selamat 60 menit sebesar 44,93%. Terdapat pengaruh 

variasi konsentrasi dan lama waktu perendaman sari buah markisa  

terhadap penurunan kadar Cr (VI) pada kerang hijau.
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pada makhluk hidup, diantaranya logam krom 

dapat menyebabkan timbulnya kanker paru-

paru dan bahkan dapat menyebabkan 

kematian (Ahmadnoor, 2013). 

Hilmi, dkk (2017) melaporkan bahwa 

jeruk nipis, jeruk buah dan jeruk purut dengan 

konsentrasi 25% dengan lama waktu 25 menit 

mampu menurunkan logam Cr (VI) pada 

kerang hijau. Kandungan asam sitrat pada 

buah dapat berfungsi sebagai pengikat ion 

logam, membentuk ikatan kimia kompleks 

sehingga kandungan logam dalam kerang 

akan berkurang (Nisma et al, 2012). Penelitian 

serupa juga dilakukan oleh Pangesti (2015), 

menggunakan sari belimbing wuluh dengan 

variasi konsentrasi (15% v/v, 20% v/v, 25% v/v) 

dan lama perendaman (30, 45, 60 menit), 

menunjukkan bahwa asam sitrat pada buah 

mampu menurunkan kadar logam Cr (VI) 

dalam kerang hijau.  

Penggunaan buah markisa untuk 

menurunkan kadar logam Cr (VI) belum 

pernah dilaporkan. Buah markisa 

mengandung asam sitrat sebanyak 2,4 – 4,8 % 

(Surest, Azhary H. 2013), serta karotenoid 

dan polifenol yang berperan sebagai anti-

kanker. Oleh itu perlu dilakukan penelitian 

tentang penurunan kadar logam berat 

kromium (VI) pada kerang hijau (Perna 

viridis Linn) menggunakan sari buah markisa 

(Passiflora edulis). 

2. METODE  

Koleksi kerang hijau dan Markisa  

Kerang hijau  diperoleh dari Pasar 

Kobong Semarang, Jawa Tengah dan Buah 

Markisa diperoleh dari pasar tradisional 

Semarang. 

Pembuatan Sari Markisa konsentrasi 25%, 

50%, 75% 

Pembuatan sari markisa dilakukan 

dengan cara buah markisa dicuci bersih 

kemudian di potong kecil-kecil dan diblender, 

disaring dengan kain bersih (sari markisa 

100%). setelah itu sari markisa (konsentrasi 

100% b/v) dituang dengan buret 25 ml dalam 

labu ukur 100 ml dan ditambah aquades 

sampai tanda batas dan dihomogenkan (sari 

markisa konsentrasi 25%). Sari buah markisa 

(konsentrasi 100%) diambil sebanyak 50 ml 

dari buret 50 ml, kemudian dimasukkan 

kedalam labu ukur 100 ml, dan ditambahkan 

dengan aquadest sampai tanda batas. (sari 

buah markisa konsentrasi 50% b/v). Sari buah 

markisa (konsesntrasi 100%) diambil 

sebanyak 75 ml dari buret 50 ml, kemudian 

dimasukkan kedalam labu ukur 100 ml, dan 

ditambahkan dengan aquadest sampai tanda 

batas (sari buah markisa konsentrasi 75% b/v). 

Uji Kualitatif Cr (VI) pada Kerang hijau 
a) Perlakuan Sampel  

Daging kerang hijau dihaluskan 

dengan menggunakan blender kemudian 

ditimbang dengan seksama sebanyak 10 gram, 

setelah itu diarangkan dengan cawan porselen 

diatas kompor listrik. Kemudian diabukan 

menggunakan muffle furnance 550oC selama 

12 jam. Abu yang diperoleh dilarutkan dengan 

5 ml HNO3 pekat hingga abu larut, kemudian 

dipindah secara kuantitatif ke labu ukur 50 ml 

dan ditambah aquadest sampai tanda batas dan 

dihomogenkan, selanjutnya disaring 

menggunakan kertas saring. 

b) Uji Kualitatif 

1. Sebanyak 1 ml sampel dimasukkan ke 

dalam tabung kemudian ditambahkan 

larutan Na2S. Jika terdapat endapan 

hijau maka positif mengandung Cr (VI). 

2. Sebanyak 1 ml sampel dimasukkan ke 

dalam tabung  kemudian ditambahkan 

larutan diphenilkarbazida. Jika terdapat 

endapan ungu maka positif 

mengandung Cr (VI). 

3. Sebanyak 1 ml sampel dimasukkan ke 

dalam tabung kemudian ditambahkan 

larutan Na3PO4. Jika terdapat endapan 

hijau maka positif mengandung Cr (VI). 

4. Sebanyak 1 ml sampel dimasukkan ke 

dalam tabung kemudian ditambahkan 

larutan Na2CO3 . Jika terdapat endapan 

hijau maka positif mengandung Cr (VI). 

Uji Kuantitatif pada Kerang hijau Sebelum 

Perendaman dengan sari Markisa 

Disiapkan sebanyak 3 labu ukur 50 

ml, masing-masing labu ukur dimasukkan 

sebanyak 10,0 ml sampel, lalu ditambah 

aquadest setinggi blangko dan 2,5 ml 

diphenilkarbazida. Kemudian ditepatkan 

dengan aquadest sampai tanda batas dan 

biarkan selama 10 menit. Dibaca pada 

panjang gelombang 540 nm dengan 

spektrofotometer 

Perendaman Kerang hijau dengan Sari 

Markisa  

Disiapkan 3 buah wadah, dimasukkan 

masing-masing 15 gram daging kerang hijau. 
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Kemudian direndam dalam sari buah markisa 

konsentarsi 25% b/v sebanyak 50 ml selama 45 

menit, setelah itu ditiriskan. Prosedur diulang 

untuk waktu perendaman selama 60 menit, 75 

menit dengan konsentrasi 50%, dan 75%. 

Tabel 1. Proses perendaman dengan sari markisa 

Pengulanga

n 

Waktu 

Perendam

an 

(menit) 

25% 50

% 

75

% 

1 

2 

3 

 

45 

A1 

A2 

A3 

B1 

B2 

B3 

C1 

C2 

C3 

1 

2 

3 

 

60 

A1 

A2 

A3 

B1 

B2 

B3 

C1 

C2 

C3 

1 

2 

3 

 

75 

A1 

A2 

A3 

B1 

B2 

B3 

C1 

C2 

C3 

 

Uji Kuantitatif Cr (VI) pada Kerang hijau 

Setelah Perendaman 

a) Daging kerang yang sudah direndam 

dengan sari buah markisa 25% b/v selama 

40 menit ditiriskan, kemudian dihaluskan 

dengan menggunakan blender. Setelah itu 

daging kerang ditimbang dengan 

seksama sebanyak 10 gram, diarangkan 

menggunakan cawan porselen diatas 

kompor listrik kemudian abukan dalam 

muffle furnance 550oC selama 12 jam. 

Abu yang diperoleh dilarutkan dengan 5 

ml HNO3 pekat, kemudian dipindah 

secara kuantitatif ke labu ukur 50 ml dan 

ditambah aquadest sampai tanda batas 

kemudian dihomogenkan, disaring 

menggunakan kertas saring. 

b) Disiapkan 3 buah labu ukur 50 ml, 

masing-masing dimasukkan 10,0 ml 

sampel, ditambah aquadest setinggi 

blangko dan 2,5 ml diphenilkarbazida. 

Kemudian ditepatkan dengan aquadest 

sampai tanda batas dan biarkan selama 

10 menit. Dibaca absorbansi pada 

panjang gelombang 540 nm dengan 

menggunakan spektrofotometer. 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

3.1 Sari Buah Markisa 25%, 50%, 75%.  

Sebanyak 500 ml dengan penimbangan 

masing-masing 25% sebanyak 125 ml larutan 

sari markisa murni dimasukkan dalam labu 

ukur 500 ml ditambah akuades sampai tanda 

batas, 50% sebanyak 250 ml larutan markisa 

asli dimasukkan dalam labu ukur 500 ml 

ditambah akuades sampai tanda batas, dan 

75% sebanyak 400 ml larutan sari markisa 

murni dimasukkan dalam labu ukur 500 ml 

ditambah akuades sampai tanda batas dan 

dihomogenkan. 

 
Gambar 1. Sari Markisa 25%, 50%,75% 

3.2 Uji Kualitatif 

Hasil uji kualitatif pada sampel kerang 

hijau positif mengandung Cr (VI), karena 

terjadi perubahan warna dan terdapat endapan. 

1. Filtrat kerang ditambahkan dengan 

Na2S menghasilkan endapan hijau 

keabu-abuan 

2. Filtrat kerang ditambahkan dengan 

larutan diphenilkarbazida 

menghasilkan endapan ungu 
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3. Filtrat kerang ditambahkan larutan 

Na3PO4 menghasilkan endapan hijau 

4. Filtrat kerang ditambahkan dengan 

larutan Na2CO3 menghasilkan 

endapan berwarna hijau. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2. Hasil uji kualitatif kerang hijau 

3.3 Uji Kuantitatif Sebelum perendaman 

dengan sari buah markisa 

Penetapan Cr (VI) awal dilakukan 

menggunakan larutan diphenilkarbazida dan 

kemudian dibaca absorbansi pada panjang 

gelombang 540 nm dan waktu kestabilan 10 

menit pada alat spektrofotometer. Hasil kadar 

Cr (VI) awal sebesar 8,69% ± 0,07. 

 

 

 

 

 
 

 

Gambar 3. Uji Kuantitatif kerang hijau 

3.4 Hasil Perendaman Kerang Hijau Dengan Sari Markisa 25%, 50%,75%, selama 45 

menit, 60 menit, dan 75 menit. 

Tabel 2. Prosentase Penurunan kadar Cr (VI). 
Lama 

Perendaman 

Konsentras

i 

(%) penurunan 

kadar Cr (VI) 

45 menit 25% 23,88% 

 50% 28,13% 

 75% 43,38% 

60 menit 25% 31,53% 

 50% 44,59% 

 75% 62,25% 

75 menit 25% 71,98% 

 50% 75,03% 

 75% 80,84% 

Sumber : Data Primer 

 

Dari tabel 2. Prosentase penurunan kadar Cr 

(VI) pada konsentrasi 25%, 50%, 75%, 

mengalami kenaikan. Hal ini disebabkan 

konsentrasi sari buah markisa semakin tinggi 

maka jumlah gugus asam sitrat lebih banyak, 

sehingga kemampuan asam sitrat untuk 

berikatan dengan logam berat Cr (VI) semakin 

lebih besar.Sari buah markisa yang efektif 

untuk menurunkan kadar Cr (VI) pada kerang 

hijau yaitu konsentrasi 50% dengan lama 

perendaman 60 menit prosentase sebesar 

44,59%.
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Grafik 1. Prosentase penurunan kadar Cr (VI) 

Penurunan ion Cr (VI) pada kerang 

hijau disebabkan pada sari buah markisa 

mengandung zat yang mampu mengikat 

logam berat yaitu asam sitrat. Sifat dari asam 

adalah Chelating agent yang mampu 

membebaskan bahan makanan dari cemaran 

ion logam (Meidianasari,2010) . Keasaman 

sitrat didapatkan dari tiga gugus karboksil 

COOH yang mampu melepas proton pada 

larutan (Dwiyana, 2011. Sitrat yang sudah 

melepaskan H+ bermuatan negatif, sehingga 

akan mengikat logam Cr (VI)  yang memiliki 

muatan positif 6+ sehingga terjadi gaya tarik 

menarik dan membentuk senyawa netral, dan 

logam tersebut akan kehilangan daya 

toksisitasnya. 

Data penurunan kadar Cr (VI) dalam 

kerang hijau dengan sari buah markisa 

memiliki sebaran tidak normal pada variasi 

waktu dan lama perendaman karena P = 

<0,05 dan uji homogenitas nilai P <0,05, 

sehingga data yang didapat tidak normal dan 

tidak homogen, sehingga syarat untuk uji one 

way anova tidak terpenuhi dan dilakukin uji 

alternatif yaitu kruskal-wallis. 

 Berdasarkan uji statistik kruskal—

wallis dapat dilihat bahwa variabel prosentase 

penurunan kadar Cr (VI) dengan variasi 

konsentrasi dan lama waktu perendaman 

menunjukkan hasil signifikan = 0,001 < 0,05 

maka H0 ditolak dan Ha diterima sehingga 

terdapat pengaruh antara variasi konsentrasi 

sari buah markisa dan lama waktu 

perendaman terhadap penurunan kadar Cr 

(VI) pada kerang hijau. 
4. KESIMPULAN 

Perendaman menggunakan sari buah 

markisa dengan variasi konsentrasi dapat 

menurunkan kadar Cr (VI) secara efektif 

dalam kerang hijau. Dari hasil penelitian 

diketahui bahwa sari buah markisa dengan 

konsentrasi 50% dan lama perendaman 60 

menit dapat menurunkan kadar Cr (VI) dalam 

kerang hijau sebesar 44,59%. 
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