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SUMMARY 

 

PRAMITHA UTAMI. Effects of Cooking Methods on Chemical and Amino 

Acids Composition of Silver Rasbora Fish (Rasbora argyrotaenia). (Supervised 

by SUSI LESTARI and SHANTI DWITA LESTARI). 

The purpose this study was to determine the effect of different cooking 

methods (boiling, steaming, and deep frying) on chemical and amino acids 

composition of silver rasbora fish (Rasbora argyrotaenia). This method used  

completely randomized design (CRD) with three replications. Fresh silver rasbora 

served as control. During cooking, temperature was measured using thermocouple 

every minutes until done. The result showed that different cooking methods 

contributed to changes in chemical dan amino acid composition of silver rasbora 

fish. Steaming was the best method to maintain the high protein level of fish 

composed to boiling and deep frying. Results of analysis showed that the lowest 

water content (7.85%) was fand in deep fried fish while the lowest fat level was  

found in steamed fish with the value of  2.05%. The highest protein level was 

found in steamed fish is (12.223 mg/mL). Glutamic acid, leucine, proline and 

lysine were in high proportion of amino acid content in silver rasbora fish. 
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RINGKASAN 

 

PRAMITHA UTAMI. Pengaruh Metode Pemasakan Terhadap Komposisi Kimia 

dan Asam Amino Ikan Seluang (Rasbora argyrotaenia). (Dibimbing oleh SUSI 

LESTARI dan SHANTI DWITA LESTARI). 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh metode pemasakan 

berbeda (perebusan, pengukusan dan penggorengan deep frying) terhadap 

komposisi kimia dan asam amino pada ikan seluang (Rasbora argyrotaenia). 

Metode yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dan dilakukan 

pengulangan sebanyak 3 kali. Ikan seluang segar digunakan sebagai kontrol. 

Selama proses pemasakan dilakukan pengukuran suhu dengan menggunakan 

termokopel pada setiap setiap menit sampai matang. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa metode pemasakan yang berbeda berkontribusi pada 

perubahan komposisi kimia dan asam amino ikan seluang. Pengukusan adalah 

metode terbaik untuk mempertahankan kandungan protein tetap tinggi 

dibandingkan perebusan dan penggorengan. Hasil analisa kadar air yang terendah 

(7,85%) terdapat pada ikan seluang goreng sedangkan kadar lemak terendah 

terdapat pada ikan seluang kukus yaitu 2,05%. Sementara untuk kadar protein 

tertinggi terdapat pada ikan seluang kukus yaitu (12,223 mg/mL). Asam glutamat, 

leusin, prolin, dan lisin merupakan asam amino tertinggi dari kandungan asam 

amino pada ikan seluang. 

Kata kunci : asam amino, ikan seluang, pengukusan, penggorengan, perebusan 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Pangan merupakan kebutuhan dasar yang sangat penting bagi kehidupan 

manusia baik secara fisiologis, psikologis, sosial maupun antropologis.  Semakin 

maju suatu bangsa, tuntutan dan perhatian terhadap kualitas pangan yang akan 

dikonsumsi semakin besar.  Tujuan mengkonsumsi pangan bukan hanya sekedar 

untuk menutupi rasa lapar namun sebagai sumber utama dalam pemenuhan 

kebutuhan zat-zat gizi, yaitu protein, lemak, karbohidrat, vitamin, dan mineral 

untuk menjaga kesehatan tubuh (Lingga, 2011).  

Ikan seluang adalah salah satu jenis ikan yang biasa dikonsumsi oleh 

masyarakat Indonesia. Sumatera Selatan menjadikan ikan seluang salah satu 

panganan khas yang banyak dikonsumsi dalam beberapa jenis masakan seperti 

seluang goreng, brengkes seluang dan pindang seluang. Ikan Seluang 

mengandung energi sebesar 361 kilokalori, protein 10 gram, karbohidrat 5,3 gram, 

lemak 3,2 gram, kalsium 80 miligram, fosfor 224 miligram, dan zat besi 4,7 

miligram (Anonymus, 2012).   

Pemanasan merupakan perlakuan suhu tinggi yang diberikan pada suatu 

bahan pangan yang bertujuan untuk mengurangi populasi mikroorganisme yang 

ada di dalam bahan pangan. Pengukusan adalah proses pemanasan yang sering 

diterapkan dengan menggunakan banyak air, tetapi air tidak bersentuhan langsung 

dengan produk. Bahan makanan dibiarkan dalam panci tertutup dan dibiarkan 

mendidih. Pengukusan sebelum penyimpanan bertujuan untuk mengurangi kadar 

air dalam bahan baku sehingga tekstur bahan menjadi kompak            

(Hermiastuti, 2013). 

Pengaruh pemanasan terhadap komponen daging ikan seluang dapat 

menyebabkan perubahan fisik dan komposisi kimia daging ikan seluang. 

Pengaruh lama pemanasan perlu diperhatikan terhadap komponen gizi yang 

terdapat dalam hasil perikanan. Beberapa studi menunjukkan bahwa proses 

pemanasan mempengaruhi kadar air, lemak, protein dan asam amino yang 

terdapat dalam ikan  (Winarno, 1991). 
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Lemak merupakan zat makanan yang penting untuk menjaga kesehatan 

tubuh manusia. Satu gram lemak dapat menghasilkan 4 kkal/gram. Dalam 

pengolahan bahan pangan minyak dan lemak, berfungsi sebagai media penghantar 

panas, seperti minyak goreng, shortening (mentega putih), lemak (gajih), mentega 

dan margarin (Winarno, 1991). 

Pemanasan dapat menyebabkan terjadinya koagulasi protein yaitu hasil 

denaturasi protein pada suhu tinggi. Kualitas suatu protein salah satunya 

ditentukan oleh jenis dan jumlah asam amino penyusunnya. Asam amino terbagi 

menjadi dua yaitu, asam amino non esensial dan asam amino esensial. Asam 

amino yang dapat disintesis sendiri oleh tubuh disebut asam amino non esensial. 

Asam amino yang tidak dapat disintesis sendiri oleh tubuh dan harus diperoleh 

dari makanan disebut asam amino esensial.   

Protein pada umumnya dipertahankan oleh dua jenis ikatan kovalen yang 

kuat (peptida dan sulfida) dan tiga jenis ikatan non kovalen yang lemah (hidrogen, 

hidrofobik, dan elektrostatik).  Protein tersusun atas asam amino.  Tubuh manusia 

memiliki kemampuan untuk mensintesis beberapa asam amino kecuali sembilan 

asam amino diantaranya isoleusin, leusin, lisin, methionin, fenilalanin, threonin, 

triptofan, valin, dan histidin (Sumardjo, 2008).  Kebutuhan asam amino yang 

tidak dapat disintesis oleh tubuh dapat terpenuhi dengan mengkonsumsi protein 

hewani seperti yang dihasilkan oleh biota perairan.  

hjh   

1.2. Kerangka Pemikiran  

Sumatera Selatan terkenal dengan berbagai makanan khas yang 

menggunakan ikan sebagai bahan utamanya. Salah satu jenis ikan yang sering 

diolah menjadi beragam makanan adalah ikan seluang (Rasbora argyrogtaenia). 

Beberapa menu masakan yang yang biasa diolah dari ikan seluang diantaranya 

seluang goreng kering, pindang seluang, dan pepes seluang. Ketiga masakan 

tersebut diolah menggunakan metode pemasakan yang berbeda.  

Proses pengolahan yang dilakukan dikhawatirkan membuat kerusakan 

pada protein dan asam amino yang banyak terkandung dalam ikan. Padahal ikan 

diketahui mempunyai kualitas protein.  Kerusakan mutu  protein dapat disebabkan 

beberapa hal antara lain penggunaan panas yang tinggi, tekanan yang tinggi dan 
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waktu pemasakan yang tinggi. Proses pemasakan dapat menyebabkan perubahan 

pada protein seperti denaturasi protein, terjadinya reaksi Maillard, penurunan nilai 

kecernaan protein, dan terjadi ikatan silang dari poliamin akibat proses 

pemanggangan (Rosdiana, 2002). 

Pada ikan seluang (Rasbora argyrotaenia) dapat mengalami penurunan 

nilai gizi apabila dilihat dari proses pemasakan yang dilakukan. Maka, untuk 

mengetahui seberapa besar perubahan nilai gizi yang berpengaruh akibat proses 

tersebut perlulah dilakukan suatu pengujian untuk menentukan perubahan dari 

kandungan air, lemak, protein dan asam amino yang terdapat pada ikan seluang 

hasil proses pemasakan yang berbeda. Pengujian kandungan protein dilakukan 

menggunakan metode Bradford dan pengujian asam amino dilakukan dengan 

menggunakan HPLC (High Performance Liquid Chromatografi). Penelitian ini 

dilakukan sebagai  langkah awal untuk mengetahui serta mempelajari pengaruh 

pengolahan  (pengukusan, perebusan, dan penggorengan) terhadap kandungan 

protein dan asam amino ikan seluang. 

hg 

1.3. Tujuan 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh proses pemasakan 

berbeda terhadap komposisi kimia dan asam amino pada ikan seluang (Rasbora 

argyrotaenia). 

 

1.4. Kegunaan 

Kegunaan penelitian ini adalah untuk mengetahui kandungan komposisi 

kimia dan asam amino pada ikan seluang (Rasbora argyrotaenia) dengan berbagai 

proses pemasakan yang berbeda. 
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