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SUMMARY

NIA NOVITA TAMARA, study of asam amino acid and fatty acid profiles in

peda from mackerel (Rastrelliger kanagurta) (Supervised by RINTO).

This study aims to determine changes in the bioactive compounds (amino

acids and fatty acids) of peda from mackerel (Rastrelliger kanagurta). This

research was conducted with three observation variables, namely peda without

heating (A), peda after heating steam (B) and peda after heating steam with the

addition of seasoning (C). The results showed that the steam heating process and

the addition of seasoning caused changes to the bioactive components of mackerel

fish. The total amino acid content decreased after the steam heating process and

the addition of seasonings. Total amino acids in treatment A (58.249 ± 95 mg/kg),

treatment B (61.009 ± 101 mg/kg) and treatment C (52.629 ± 78 mg/kg). The

total fatty acid content decreased after the steam heating process and the addition

of seasonings. Total fatty acids of mackerel fish in treatment A (8,627

4,998 %), B (2,996 1,382 %) dan C (2,871 1,070 %).. The highest amino

acid was glutamic acid with treatment values A 16.196 ± 23 mg/kg), B (19.150 ±

08 mg/kg) and C (17.445 ± 29 mg/kg). Meanwhile, the highest fatty acid was

palmitic acid with treatment values A (2 ± 1,040 %), B (0,782 ± 0,329 %) and C

(0,674 ± 0,371 %).

Keywords : bioactive compounds, mackerel, peda, steam
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RINGKASAN

NIA NOVITA TAMARA, kajian perubahan profil asam amino daan asam lemak

pada peda dari ikan kembung (Rastrelliger kanagurta) (Dibimbing oleh RINTO).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perubahan komponen bioaktif

(asam amino dan asam lemak) peda dari ikan kembung (Rastrelliger kanagurta).

Penelitian ini dilakukan dengan tiga variabel pengamatan yaitu peda tanpa

pemanasan (A), peda setelah pemanasan steam (B) dan peda setelah pemanasan

steam dengan penambahan bumbu (C). Hasil penelitian menunjukkan bahwa

proses pemanasan steam dan penambahan bumbu menyebabkan terjadinya

perubahan terhadap komponen bioaktif peda dari ikan kembung. Kandungan total

asam amino mengalami penurunan setelah proses pemanasan steam dan

penambahan bumbu. Total asam amino perlakuan A (58.249 ± 95 mg/kg), B

(61.009 ± 101 mg/kg) dan C (52.629 ± 78 mg/kg). Kandungan total asam lemak

mengalami penurunan setelah proses pemanasan steam dan penambahan bumbu.

Total asam lemak peda ikan kembung perlakuan A (8,627 4,998 %), B (2,996

1,382 %) dan C (2,871 1,070 %). Asam amino tertinggi adalah asam

glutamat dengan nilai perlakuan A sebanyak (16.196 ± 23 mg/kg), B (19.150 ±

08 mg/kg) dan C (17.445 ± 29 mg/kg). Sedangkan asam lemak tertinggi adalah

asam palmitat dengan nilai perlakuan A (2 ± 1,040 %), B (0,782 ± 0,329 %) dan

C (0,674 ± 0,371 %).

Kata kunci : Komponen bioaktif, ikan kembung, peda, pengukusan
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Ikan kembung (Rastrelliger kanagurta) merupakan komoditi perikanan air

laut yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat di indonesia. Berdasarkan data

Kementrian Kelautan dan Perikanan pada tahun 2018 produksi ikan kembung di

Provinsi Sumatera Selatan mencapai 12% dari total produksi nasional yaitu

sebesar 360.676 ton. Adanya produksi ikan kembung yang tinggi diperlukan

upaya pengolahan agar dapat mengoptimalkan umur simpan serta nilai tambah

ikan kembung (Rastrelliger kanagurta). Salah satu alternatif pengolahan ikan

kembung adalah fermentasi menjadi produk peda.

Peda dibuat dengan penambahan garam sebanyak 30% dari berat ikan

kemudian difermentasi selama 7-14 hari (Rinto, 2010). Secara umum masyarakat

biasanya mengolah kembali peda dengan cara digoreng atau ditumis sebelum

dikonsumsi. Kandungan gizi dan komponen lain pada peda berpotensi mengalami

kerusakan jika diolah dengan penggorengan. Menurut Ginanjar (2014) proses

penggorengan ikan kembung pada suhu 180oC dalam waktu 5 menit dapat

menurunkan kandungan asam amino hingga 8,86%. Azri (2014) juga menyatakan

bahwa proses penggorengan ikan kembung pada suhu 180oC selama 5 menit dapat

menurunkan kadar ω-3 sebanyak 80% dan meningkatkan kandungan kolesterol

sebanyak 140,66%. Selain goreng dan tumis, alternatif pengolahan yang dapat

digunakan adalah pengukusan. Proses pengukusan memanfaatkan uap air sebagai

sumber panas sehingga dapat menurunkan tingkat kehilangan senyawa penting

dalam bahan pangan yang mudah rusak oleh paparan suhu tinggi.

Produk olahan tradisional seperti peda dapat berpotensi sebagai pangan

fungsional karena memiliki banyak komponen bioaktif diantaranya adalah lemak

dan protein dalam bahan baku ikan kembung yang menjadi sumber dari asam

lemak dan asam amino. Menurut Ginanjar (2014), daging ikan kembung

mengandung 9 jenis asam amino esensial dan 6 jenis asam amino non esensial.

Asam amino merupakan monomer dari protein atau polipeptida yang memiliki
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gugus fungsi karboksil (-COOH), amina (-NH2), atom hidrogen (H) serta rantai

samping (R) yang spesifik untuk setiap jenis asam amino. Menyusun protein,

kerangka dasar beberapa senyawa penting di dalam proses metabolisme dan

mengikat ion logam yang dibutuhkan dalam proses enzimatis merupakan fungsi

dari asam amino (Putra, 2020).

Ikan kembung memiliki kandungan asam lemak berupa asam lemak jenuh

(saturated fatty acid), asam lemak tak jenuh tunggal (monounsaturated fatty acid)

dan asam lemak tak jenuh ganda (polyunsaturated fatty acid) (Azri, 2014). Asam

lemak merupakan senyawa alifatik dengan gugus fungsi karboksil (-COOH), serta

rantai samping (R) yang spesifik untuk setiap jenis asam lemak. Asam lemak

jenuh merupakan asam lemak yang hanya mempunyai satu ikatan di selang

atom-atom karbon penyusun, sedangkan asam lemak tak jenuh mempunyai

minimal satu ikatan ganda di selang atom penyusun. Asam lemak jenuh

merupakan asam lemak yang tidak mudah teroksidasi yang dalam tubuh manusia

berfungsi sebagai sumber energi, isolator untuk menjaga keseimbangan tubuh,

dan pelarut vitamin A, D, E, dan K (Putra, 2020).

1.2. Kerangka Pemikiran

Peda merupakan produk pangan fungsional perikanan yang banyak diminati

oleh masyarakat. Peda bersifat ready to cook dimana biasanya masyarakat

mengolah kembali sebelum dikonsumsi. Proses pengolahan yang biasanya

digunakan adalah penggorengan dan penumisan. Namun proses penggorengan

dapat menurunkan kandungan ω-3 sebesar 80% (Azri, 2014). Proses pemanasan

steam merupakan salah satu alternatif metode pemasakan yang memanfaatkan uap

air sebagai sumber panas sehingga dapat menurunkan tingkat kehilangan senyawa

penting dalam bahan pangan yang mudah rusak oleh paparan suhu tinggi. Selain

itu, pemanasan steam lebih sedikit mengalami denaturasi protein dibandingkan

proses pemanasan lainnya (Syahputra, 2018). Metode pemanasan steam dapat

digunakan sebagai cikal bakal pengembangan produk peda instan.

Sedangkan proses penambahan bumbu dapat memengaruhi komponen

bioaktif produk. Menurut Sumiati (2008), kadar protein (yang menjadi sumber

asam amino) ikan mujair segar tanpa penambahan bumbu (62,97%) lebih rendah
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dibandingkan ikan mujair dengan penambahan bumbu (67,55%). Oleh karena itu,

diperlukan alternatif pengolahan lain yaitu pemanasan steam dengan penambahan

bumbu serta kajian terhadap perubahan komponen kimia diantaranya adalah

kandungan asam amino dan asam lemak untuk melihat perubahan yang terjadi

selama proses fermentasi dan pemanasan peda ikan kembung (Rastrelliger

kanagurta) dengan menggunakan pemanasan steam.

1.3. Tujuan Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perubahan komponen kimia

(profil asam amino dan asam lemak) pada peda dari ikan kembung (Rastrelliger

kanagurta) hasil pemanasan dan penambahan bumbu.

.

1.4. Manfaat Penelitian

Manfaat penelitian ini yaitu memberikan informasi tentang perubahan

komponen kimia (profil asam amino dan asam lemak) pada pada peda dari ikan

kembung (Rastrelliger kanagurta) hasil pemanasan dan penambahan bumbu.
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