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SUMMARY

HILPI OKTRIANI, Identification Of Amino Acids Forming Texture And
Viscosity Of The Fish Meat Of Belida Fish (Chitala lopis), Catfish (Pangasius
pangasius) And Snakehead Fish ( Channa striata) (Supervised By Agus
Supriadi).

This study aims to identify amino acids that affect the formation of texture
and viscosity of belida fish (Chitala lopis), catfish (Pangasius pangasius) and
snakehead fish (Channa striata). This research was conducted in a laboratory
experiment, the data were analyzed using the Principle Component Analysis
method descriptively and repeated 3 times. The results showed that the
eigenvalue, variability, and cumulative main components (PC1) were 11.13,
65.47% and 65.47% and (PC2) were 5.87, 34.52% and 100%. The three types of
fish meat are in different quadrants, where sample C (snakefish) is in quadrant I,
sample B (catfish) is in quadrant Il, and sample A (belida fish) is in quadrant 1V
and the location of each sample is in the three fish. which are not nearby. The
results of the loading plot graph state that serine, threonine, tyrosine, arginine,
histidine and glycine are in the same quadrant, namely quadrant I. Viscosity and
proline are in quadrant I, quadrant 111 shows gel strength and lysine and quadrant
IV consists of aspartate , glutamic acid, alanine, isoleucine, valine, leucine and
phenylalanine. There are differences in texture and viscosity in belida fish,
snakehead fish and catfish due to differences in amino acid composition. The
content of the amino acid lysine which affected the hardness in sample A was
16.633,11 ppm, sample B was 14.120,05 ppm and sample C was 8.840,24 ppm.
The content of the amino acid proline which affected the viscosity in sample A
was 5.674,19 ppm, sample B was 6.497,62 ppm and sample C was 6.661,94 ppm.

Keywords: Amino acid, viscosity, texture, and principle component analysis



RINGKASAN

HILPI OKTRIANI, Identifikasi Asam Amino Pembentuk Tekstur Dan
Viskositas Daging lkan Belida (Chilata lopis), Ikan Patin (Pangasius pangasius)
Dan Ikan Gabus (Channa striata) (Dibimbing oleh Agus Supriadi)

Penelitian ini bertujuan untuk mengidentifikasi asam amino yang
berpengaruh terhadap pembentukan tekstur dan viskositas ikan belida (Chitala
lopis), ikan patin (Pangasius pangasius) dan ikan gabus (Channa striata).
Penelitian ini dilakukan secara eksperimental laboratorium, data dianalisis dengan
metode Principle Component Analysis secara deskriptif dan diulang sebanyak 3
kali. Hasil penelitian menunjukkan bahwa nilai eigenvalue, variability, dan
cumulative komponen utama (PC1) sebesar 11,13, 65,47% dan 65,47% serta
(PC2) sebesar 5,87, 34,52% dan 100%. Ketiga jenis daging ikan tersebut berada
pada kuadran yang berbeda, dimana sampel C (ikan gabus) berada pada kuadran I,
sampel B (ikan patin) kuadran Il, dan sampel ikan A (ikan belida) pada kuadran
IV dan letak setiap sampel pada ketiga ikan yang tidak berdekatan. Hasil grafik
loading plot menyatakan bahwa serin, treonin, tirosin, arginin, histidin dan glisin
berada pada kuadran yang sama yaitu kuadran I. Viskositas dan prolin berada
pada kuadran I, pada kuadran 111 menunjukan kekuatan gel dan lisin serta pada
kuadran ke IV terdiri dari aspartat, asam glutamat, alanin, isoleusin, valin, leusin
dan fenilalanin. Terdapat perbedaan tekstur dan viskositas pada ikan belida, ikan
gabus dan ikan patin karena perbedaan komposisi asam amino. Kandungan asam
amino lisin yang mempengaruhi kekerasan pada sampel A sebesar 16.633,11
mg/kg, sampel B 14.120,05 mg/kg dan sampel C 8.840,24 mg/kg. Kandungan
asam amino prolin yang mempengaruhi viskositas pada sampel A sebesar
5.674,19 mg/kg, sampel B 6.497,62 mg/kg dan sampel C 6.661,94 mg/kg.

Kata kunci : Asam amino, viskositas, tekstur dan principle component analysis
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Sumatera Selatan merupakan provinsi yang berpotensi tinggi dalam
sumberdaya perairan tawar, hal ini terlihat dari keberadaan rawa, sungai, dan
danau. lkan gabus (Channa striata), ikan belida (Chitala lopis), serta ikan patin
(Pangasius pangasius) merupakan beberapa jenis komoditi unggulan perikanan
air tawar. Ketiga jenis ikan tersebut memiliki karakterisitik yang berbeda-beda.
Ikan patin (Pangasius pangasius) merupakan ikan berdaging putih yang
mengandung 68.6% protein, 5.8% lemak, 3.5% abu, dan 59,3% air
(Wahyuningtyas, 2020). lkan gabus (Channa striata) memiliki kandungan
18,12% protein, 2.43% lemak, 1,97% abu, dan 78.63 air (Asikin, 2017). Ikan
belida (Chitala sp.) memiliki kandungan sebesar 16.5% protein, 5.3% lemak, dan
kalsium 0.5% (Putra, 2019).

Tekstur di dalam daging ikan menjadi salah satu indikator tingkat
kesegaran ikan. Menurut Ken (2020), ikan dengan mutu yang baik memiliki
tekstur yang lembut, tapi cukup kenyal sehingga dapat kembali ke bentuk semula
setelah ditekan dan seluruh dagingnya juga menempel kuat pada tulang. Daging
merupakan kumpulan jaringan-jaringan ikat dan otot dimana terdiri dari senyawa
protein. Kandungan protein di dalam daging ikan tersusun atas gabungan beberapa
asam amino yang terhubung di dalam ikatan peptida sehingga terbentuk molekul
yang lebih kompleks. Terdapat 2 faktor utama yang mempengaruhi tekstur pada
daging ikan yaitu integritas myofibril (efek actomyosin) dan kekuatan jaringan
ikat pada daging ikan (Silaban et al., 2009).

Viskositas di dalam tubuh ikan menjadi salah satu indikator kelayakan
gelatin pada bidang industri pangan (Suptijah et al., 2013). Gelatin adalah zat
turunan protein yang didapatkan dari jaringan kolagen hewan biasanya banyak
ditemukan pada kulit, tulang, dan jaringan ikat di dalam daging. Proses
pembentukan gel dari gelatin di dalam daging ikan memanfaatkan intramolecular

dari senyawa asam amino sehingga kekentalan sangat dipengaruhi oleh nilai
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viskositas yang tinggi. Faktor yang mempengaruhi viskositas adalah suhu,
konsentrasi larutan, berat molekul terlarut, dan tekanan (Lumbantoruan, 2016).

Asam amino adalah senyawa turunan dari protein yang mempunyai gugus
fungsi amina(-NH2), atom hidrogen (H), karboksil (-COOH) dan rantai samping
berbeda-beda (R) untuk masing-masing jenis asam amino. Menurut Putra (2020),
asam amino mempunyai fungsi penting dalam menyusun senyawa protein,
membentuk kerangka awal beberapa senyawa yang dibutuhkan pada proses
metabolisme tubuh dan mengikat senyawa logam ketika proses enzimatis
berlangsung di dalam tubuh. Asam amino terbagi menjadi dua yaitu asam amino
esensial dan asam amino non esensial. Menurut Sumarno et al.,, (2002),
kandungan asam amino menjadi salah satu indikator kuallitas nutrisi protein
dalam bahan pangan. Dimana perbedaan nilai asam amino juga akan
menyebabkan perbedaan nilai kadar protein di dalam bahan pangan

Untuk menentukan dan mengatasi masalah sifat fisik dan kimia tersebut maka
digunakan analisis PCA (Principle Component Analysis). Analisis Principle
Component Analysis merupakan metode yang digunakan untuk mengetahui
variabilitas dari yang terkecil sampai dengan yang terbesar, dengan tujuan untuk
melihat hubungan antara komponen utama berdasarkan penilaian uji yang
dilakukan (Dewanti et al., 2018). Berdasarkan hasil penelitian Setyaningsih et al.,
(2010), bahwa dari hasil PCA (Principle Component Analysis) didapatkan data
loading plot atau bobot kreteria peyusun komponen utama, eigenvalue serta
beberapa grafik diantaranya adalah scree plot, loading plot, score plot dan biplot.
Dalam hal ini, komponen utama perlu dianalisis guna mendapatkan informasi
terkait karakteristik perbedaan perlakuan terhadap jenis daging ikan secara
spesifik. Oleh karena itu, perlu dilakukan penelitian mengenai perbedaan
karakteristik fisik dan kimia lkan gabus (Channa striata), ikan belida (Chitala

lopis), serta ikan patin (Pangasius pangasius).

1.2. Kerangka Pemikiran

Ikan gabus (Channa striata), ikan belida (Chitala lopis), serta ikan patin
(Pangasius pangasius) merupakan komoditi perikanan air tawar unggulan yang
banyak dimanfaatkan di bidang pengolahan pangan. Jenis ikan yang berbeda akan
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mempengaruhi kandungan nutrisi di dalam daging ikan. Hal ini disebabkan oleh
adanya pengaruh faktor internal (spesies ikan) dan eksternal (habitat ikan) (Tiana,
2018). Begitu pula dengan adanya perbedaan nilai kekuatan gel pada setiap jenis
ikan. Menurut (Irvan el al., 2019), perbedaan spesies ikan, habitat, dan kandungan
asam amino menyebabkan perbedaan nilai kekuatan gel (viskositas) di dalam
daging ikan.

Tekstur dan viskositas merupakan indikator tingkat kelayakan ikan dalam
industri pengolahan pangan. Daging ikan merupakan kumpulan jaringan-jaringan
ikat dan otot yang terdiri dari protein. Kandungan protein di dalam daging ikan
tersusun atas gabungan beberapa asam amino yang terhubung di dalam ikatan
peptida sehingga terbentuk molekul yang lebih kompleks. Berdasarkan uraian
tersebut, kandungan asam amino memiliki kontribusi sangat penting dalam
pembentukan testur dan viskositas di dalam daging ikan. Akan tetapi belum
diketahui secara spesifik peranan apa yang diberikan oleh asam amino terhadap
pembentukan tekstur dan viskositas di dalam ketiga daging ikan tersebut. Oleh
karena itu, diperlukan penelitian tentang identifikasi asam amino pembentuk
tekstur dan viskositas di dalam daging Ikan gabus (Channa striata), ikan belida

(Chitala lopis), serta ikan patin (Pangasius pangasius).

1.3. Tujuan Penelitian

Penelitihan ini bertujuan untuk mengidentifikasi asam amino yang
berpengaruh terhadap pembentukan tekstur dan viskositas daging lkan gabus
(Channa striata), ikan belida (Chitala lopis), serta ikan patin (Pangasius

pangasius).

1.4. Manfaat

Manfaat dari penelitihan ini mengetahui karakter tekstur dan viskositas yang
ditinjau dari komposis asam amino lkan gabus (Channa striata), ikan belida
(Chitala lopis), serta ikan patin (Pangasius pangasius) untuk pengembangan

pengolahan.
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