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ABSTRACT 

 
East Nusa Tenggara is one of the provinces in Indonesia which has natural wealth and tourism potential that is no less exotic. One of the 
tourist attraction locations that is currently gett ing attention from the government both at the regional and provincial levels is the Bau Nyale 

Festival in West Sumba regency, NTT. This festival is in the form of a traditional ritual carried out once a year with the aim of catching 
indigenous Nyale worms in its coastal waters. In addition to catching nyale, another purpose in the study is to determine the fatty acid 
content of nyale (Eunice Siciliensis) which comes from wanokaka waters. The marine worm (nyale) is a type of marine worm of the phylum 
Annelida, class polychaeta (hairy). The body is divided into head regions (Prostomium) with sensory eyes, antennae and palps. Nyale has a 

very flexible and soft body like noodles that almost become porridge. The colors are various, there are red, green, brown and ash containing 
substances containing various nutrients. Nyale can only live in unpolluted seawater. Sea worms (Nyale) have a fairly complete  nutritional 
content so that they can be used as alternative food. The nutritional content contained in sea worms is known to contain a lot of protein, fat, 
carbohydrates, ash, fatty acids and amino acids, vitamins A, B1, B6, B12, E, and minerals P, 12, Ca, Mg, C which are almost e quivalent to 

the nutritional content of fish. Nyale (Eunice Siciliensis) contains fatty acids consisting of saturated fatty acids, unsaturated fatty acids, 
polyunsaturated fatty acids and monounsaturated fatty acids. The highest fatty acid content in nyale is saturated fatty acids with a total of 
10.88%, and followed by unsaturated fatty acids with a total of 7.31%, polyunsaturated fatty acids 4.04%, and monounsaturated fatty acids 

with a total of 3.27%. 
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ABSTRAK 

 
Nusa  Tenggara  Timur  (NTT)  merupakan  salah  satu  provinsi  di  Indonesia  yang memiliki potensi dan keanekaragaman 

organisme perikanan yang melimpah. Salah satunya adalah cacing laut. Cacing laut atau yang dikenal dengan nyale itu 

muncul sekali dalam satu tahun, dalam  Festival Bau Nyale di kabupaten Sumba Barat , dan dapat dikonsumsi dalam bentuk 

olahan tradisonal yang dilakukan oleh masyarakat Wanokak. Tujuan dalam penelitian yaitu untuk menentukan kandungan 
asam lemak dari nyale (Eunice Siciliensis) yang berasal dari perairan wanokaka. Metode penelitian yang digunakan adalah 

deskripsi kualitatif. Cacing laut (nyale) adalah sejenis cacing laut dari filum Annelida, kelas polychaeta (berbulu). Tubuh 

dibagi menjadi region kepala (Prostomium) dengan mata sensorik, antena dan palps. Nyale memiliki tubuh yang sangat lentur 

dan lembut seperti mie yang hampir menjadi bubur. Warnanya bermacam-macam, ada yang merah, hijau, coklat dan abu 

yang mengandung zat yang mengandung berbagai nutrisi. Nyale hanya bisa hidup di air laut yang tidak tercemar. Cacing laut 
(Nyale) memiliki kandungan gizi yang cukup lengkap sehingga dapat dijadikan sebagai bahan pangan alternatif. Kandungan 

gizi yang terdapat pada cacing laut diketahui banyak mengandung protein , lemak, karbohidrat, abu, asam lemak dan asam 

amino, vitamin A, B1, B6, B12, E, dan mineral P, 12, Ca, Mg, C yang hampir setara dengan kandungan gizi ikan. Nyale 

(Eunice Siciliensis) memiliki kandungan asam lemak yang terdiri dari asam lemak jenuh, asam lemak tak jenuh, asam lemak 

tak jenuh ganda dan asam lemak tak jenuh tunggal. Kandungan asam lemak tertinggi pada nyale yakni asam lemak jenuh 
dengan jumlah 10,88%, dan diikuti oleh asam lemak tak jenuh dengan jumlah 7,31%, asam lemak tak jenuh ganda 4,04%, 

dan asam lemak tak jenuh tunggal dengan jumlah 3,27%.  

Kata kunci: Cacing laut (Nyale), asam lemak, wanokaka sumba barat 

PENDAHULUAN 

 
Nusa Tenggara Timur (NTT) merupakan salah satu provinsi di Indonesia yang memiliki 

kekayaan alam dan potensi wisata yang tidak kalah eksotis (Murtiviana, 2021). Sayangnya, masih 
banyak potensi tersebut yang belum dioptimalkan secara optimal baik oleh pemerintah maupun 
masyarakat setempat. Keterbatasan sarana dan prasarana pendukung serta kurangnya pemahaman 
masyarakat terhadap objek wisata lokal juga menjadi kendala utama. Selain itu, faktor penghambat 
lainnya adalah minimnya kegiatan penelitian yang dilakukan terhadap objek wisata, terutama yang 
berupa objek biotik (hidup) (Fanggidae, 2018). Salah satu lokasi tempat wisata yang saat ini mendapat 
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perhatian dari pemerintah baik di tingkat daerah maupun provinsi adalah Festival Bau Nyale di 
Kabupaten Sumba Barat, NTT (Erikania, 2016). Festival ini berupa ritual adat yang dilaksanakan 
setahun sekali dengan tujuan menangkap cacing Nyale asli di perairan pesisirnya (Media, 2016).  

Cacing nyale termasuk dalam filum hewan Annelida atau kurap yang memiliki struktur tubuh 
seperti kutu buku dengan rongga tubuh yang berkembang sempurna. Permukaan tubuhnya juga 
dilengkapi dengan banyak struktur berupa bulu-bulu kaku yang dilapisi kitin yang disebut setae (Zelly, 
2019). Oleh karena itu kelompok cacing ini digolongkan lagi ke dalam kelompok Polichaeta (“poly” 
artinya banyak, “chaeta” artinya (rambut) (Apriyanti & Tumiran, 2019). Selain Nyale, cacing ini juga 
cukup dikenal dengan banyak nama antara lain Cacing Pyak, Cacing Laor dan Cacing Laut pada 
umumnya, flavonoid, saponin, triterpenoid dan tanin yang memiliki khasiat sebagai obat (Erviani et 
al., 2019). mengenai potensinya sebagai sumber protein (Liline, 2017).Penelitian lain dilakukan oleh 
Nurfahmiatunnisa et al.(2019) yang menunjukkan khasiat ekstrak cacing nyale sebagai antidiabetes 
yang dapat menurunkan kadar gula darah dalam tubuh.Tidak hanya itu cacing ini juga memiliki 
aktivitas antioksidan yang signifikan sehingga memiliki potensi yang baik untuk dikembangkan baik 
dalam bidang pangan maupun obat-obatan (Zhang et al., 2022).  

Nurhikma et al., (2017) melaporkan kandungan asam amino dan asam lemak pada cacing laut 
(nyale). Dimana kandungan asam amino esensial pada cacing laut (nyale) segar atau yang baru saja di 
tangkap yaitu diantaranya arginin (3,04%). Selain asam amino ditemukan juga kandungan asam lemak 
diantaranya asam lemak tak jenuh tunggal (MUFA) tertinggi pada nyale dengan jumlah kandunganya 
0,31% dan asam lemak tak jenuh ganda (PUFA) tertinggi untuk cacing laut (nyale) yaitu asam 
arakidonat dengan jumlah kandungan 2,80%. 

  

MATERI DAN METODE 

 
 Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan dalam penelitian nyale (Eunice sicilliensis) diantaranya adalah mangkok, 
sendok, ember, seser dan stoples kaca . Buret dan perlengkapannya, statip dan perlengkapannya, 
pemanas, tabung reaksi, gelas ukur, labu ukur, erlenmeyer, pipet tetes, neraca atau timbangan, 
pengaduk, mortal, gelas kimia; kertas saring. Adapun bahan yang digunakan yaitu nyale (Eunice 
sicilliensis), aquadest, alkohol netral (panas); indikator pp 1 %; NaOH atau KOH 0.1 N.  

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 Kandungan Asam Lemak Pada Cacing Laut (Nyale) 

Asam lemak merupakan komponen asam karboksilat dengan rantai alifatik yang panjang, baik 
jenuh maupun tidak jenuh. Hampir semua asam lemak alami memiliki rantai tidak bercabang dengan 
jumlah atom genap. Menurut Jim (2013), asam lemak biasanya berasal dari trigliserida atau fosfolipid. 
Penggolongan asam lemak berdasarkan strukturnya dibedakan berdasarkan saturasinya, misalnya asam 
lemak jenuh (saturated fatty acid/SFA) dan asam lemak tak jenuh yang terdiri dari asam lemak tak 
jenuh tunggal (MUFA) dan asam lemak tak jenuh jamak (PUFA) . 

Berdasarkan hasil penelitian, profil asam lemak yang terdapat di laut adalah: AA, Asam 
Miristat, Asam Pentakanoat, Asam Palmitat, Asam Palmitoleat, Asam Heptadekanoat, Asam Stearat, 
Asam C-Oleat, Asam C-Linoleat, Asam Linolenat/W3, Asam Arakidat, Asam Eikosenoat, Asam 
Eikosadienoat, Asam Arakidonat, Asam Eicosapentaenoat, Asam Erusat, Docosahexano Asam ic, 
Asam proat Ca, DHA, EPA, Lemak Jenuh, Lemak Tak Jenuh, Lemak Tak Jenuh Ganda, Lemak Tak 
Jenuh Tunggal, Asam Lemak Omega 3, Asam Lemak Omega 6, Asam Lemak Omega 9, Asam 
Linoleat/w6, Asam Oleat, Asam Linolenat, Asam Linoleat. Terlihat pada tabel 3.  

Tabel 1. Analisis Asam Lemak Cacing Laut 

Asam Lemak Jumlah % 

Asam Linolenat 0,16±0,00 

Asam Linoleat 0,76±0,06 
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Oleat 1,72±0,01 

Linoleat 0,76±0,02 

Asam Linoleat 0,76±0,02 

Asam Oleat 1,72±0,01 

Asam Heptadecanoat 0,37±0,00 

Asam Palmitoleat 0,30±0,00 

Asam Arakidonat 1,19±0,04 

Asam Lemak Omega 6 1,97±0,04 

DHA 0,23±0,00 

Asam Pentadekanoat 0,19±0,00 

Asam Lemak Omega 3 1,55±0,02 

Lemak Tak Jenuh Ganda (Polyunsaturated Acid ) 4,04±0,07 

Asam Dokosaheksanoat 0,23±0,00 

Asam Stearat 2,01±0,05 

Asam Heptadecanoat 0,37±0,00 

Asam Palmitat 5,15±0,05 

Asam Erukat 0,62±0,01 

Asam Eikosapentaenoat 1,15±0,03 

Lemak Tak Jenuh (Unsaturated Fatt ) 7,31±0,08 

Asam Lemak Omega 9 2,33±0,00 

AA 1,19±0,04 

Asam Miristat 1,58±0,00 

EPA 1,15±0,03 

Asam Lemak Tak Jenuh Tunggal (Monounsaturated ) 3,27±0,01 

Asam Arakidat 0,14±0,00 

Asam Eikosenoat  0,64±0,01 

 Asam lemak jenuh 10,88±0,07 

 

Total asam lemak jenuh (SFA) pada cacing laut (Nyale) adalah 10,88%, lebih tinggi dari asam 
lemak tak jenuh (Unsaturated Fatty acid) yang hanya sekitar 7,31%. Beberapa turunan asam lemak, 
misalnya asam lemak tak jenuh ganda (PUFA) memiliki total asam lemak sebesar 4,04% dan asam 
lemak tak jenuh tunggal (MUFAs) sebesar 3,27%. Secara teori, asam lemak tak jenuh ganda/PUFA 
merupakan asam lemak tak jenuh ganda dengan jumlah ikatan rangkap, total (Polyunsaturated Fatty 
Acid/PUFA) pada cacing laut dapat dilihat pada (Tabel 2), didominasi oleh asam lemak omega 6 yang 
mencapai 1,97% dan diikuti berturut-turut oleh asam oleat sebesar 1,72% dan omega 3 sebesar 1,55%. 
Asam lemak tak jenuh tunggal/MUFAs adalah asam lemak tak jenuh tunggal yang hanya memiliki 
satu ikatan rangkap. Total asam lemak pada cacing laut dapat dilihat pada (tabel 2), didominasi oleh 
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asam lemak omega 9 yang mencapai 2,33%, dan secara berturut diikuti oleh asam miristat yakni 
1,58%. Unsaturated fatty accid merupakan asam lemak tak jenuh yang tidak memiliki ikatan ganda 
atau ikatan rangkap. Total asam lemak unsaturated fatty accid pada cacing laut dapat dilihat pada 
(tabel 2), didominasi oleh asam palmitat yang mencapai 5,15% dan secara berturut diikuti oleh asam 
stearat 2,01%.  

 

KESIMPULAN 

 Kesimpulan 

  Berdasarkan strukturnya, asam lemak pada cacing laut (nyale) dibedakan berdasarkan 
kejenuhannya, yaitu asam lemak jenuh (SFA) dan asam lemak tak jenuh yang terdiri dari asam lemak 
tak jenuh tunggal (MUFA) dan asam lemak tak jenuh ganda (PUFA).  Total asam lemak jenuh 
(Saturated Fatty accid/SFA) pada cacing laut (Nyale) yakni 10,88 %, lebih tinggi dibandingkan asam 
lemak tak jenuh (Unsaturated Fatty accid) yang hanya berkisar 7,31%. Adapun turunan asam lemak 
seperti asam lemak tak jenuh ganda (PUFA) memiliki total asam lemak sebesar 4,04% dan asam 
lemak tak jenuh tunggal (MUFA) yakni 3,27%.  
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