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SUMMARY

SURYANI. Characteristics and identification of amino acid composition of
swim bladder catfish (Pangasius sp.) based on sizes differencial (Supervised by
RINTO and INDAH WIDIASTUTI).

This study aims to determine characteristics and identification of amino
acid composition of swim bladder catfish (Pangasius sp.) based on sizes
differencial. The method of this study used a completely randomized design
with three treatment and was carried out with 3 replications. The parameters of
this study include physical analysis and chemical analysis that are analysis of
ash content, protein content, fat content, amino acid content. The results showed
that differences in the size of catfish swim bladder significantly affect the
weight at wet condition, length and area of swim bladder in wet and dry
conditions; but it has no significant effect on weight at dry condition of swim
bladder. The results of chemical analysis showed that differences in the size of
catfish swim bladder had no significant effect on the value of ash with a range
of 0.14-0.39%, the size of catfish swim bladder significantly affect the value of
fat and protein in the range of 3.92-8.74% and 91.98-95.3%. Amino acids
identified in the catfish swim bladder have 15 types with the dominant amino

acid composition, namely glysine, threonine methionine and valine.
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RINGKASAN

SURYANI. Karakteristik dan Identifikass Komposisi Asam Amino Gelembung
Renang lkan Patin (Pangasius sp.) Berdasarkan Perbedaan Ukuran. (Dibimbing
oleh RINTO dan INDAH WIDIASTUTI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik dan identifikasi
komposis asam amino gelembung renang ikan patin (Pangasius sp.)
berdasarkan perbedaan ukuran. Penelitian ini menggunakan rancangan acak
Lengkap (RAL) dengan tigataraf perlakuan dilakukan 3 kali ulangan. Parameter
penelitian ini meliputi analisis fisik gelembung renang dan analisis kimia yaitu
kadar abu, kadar lemak, kadar protein dan kadar asam amino. Hasil penelitian
menunjukan bahwa perbedaan ukuran gelembung renang ikan patin berpengaruh
nyata terhadap berat pada kondisi basah, panjang dan luasan gelembung renang
dalam kondisi basah dan kering; akan tetapi berpengaruh tidak nyata terhadap
berat pada kondisi kering gelembung renang. Hasil analisis kimia menunjukkan
bahwa perbedaan ukuran gelembung renang ikan patin berpengaruh tidak nyata
terhadap nila kadar abu dengan kisaran 0,14-0,39%, ukuran gelembung renang
berpengaruh nyata terhadap nila kadar lemak dan protein dengan kisaran 3,92-
8,74% dan 91,98-95,3%. Asam amino yang teridentifikas pada gelembung
renang ikan patin terdapat 15 macam dengan komposisi asam amino yang

dominan yaitu glisin, treonin, metionin, dan valin.

Katakunci : Asam amino, Ikan patin (Pangasius sp.), Gelembung renang
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Ikan patin merupakan salah satu jenis ikan air tawar yang termasuk
golongan catfish. lkan patin memiliki karakteristik tubuh yang memanjang tanpa
ada sisik dibagian tubuhnya dengan bagian tubuh yang putih keperakan dan pada
bagian punggung berwarna kebiru-biruan sedikit gelap serta memiliki sungut
sebagai alat peraba. ikan patin banyak ditemukan di sungai maupun danau, bahkan
telah banyak di budidayakan oleh masyarakat. Menurut FAO (2013) produks
ikan patin yang telah dibudidayakan di Indonesia mencapal 229.267 ton sebesar
16,11% dari keseluruhan produksi ikan patin di dunia. Ikan patin tergolong ikan
yang memiliki potensi yang tinggi, dapat dikonsums semua kalangan dengan
memanfaatkan daging ikan dan segala potens ikan termasuk limbah dari tulang
maupun gelembung renang ikan patin.

Gelembung renang merupakan salah satu organ dalam ikan yang memiliki
fungsi sebaga alat untuk menyeimbangkan pergerakan ikan di dalam air.
Gelembung renang memiliki karakteristik bentuk yang berongga dan berselaput
tipis. Menurut Trilaksani et al. (2006) gelembung renang sering dikenal dengan
sebutan gelembung udara, gelembung suara dan fish maws. Gelembung renang
yang telah dipreparasi (dikeringkan) digunakan sebagai bahan baku makanan
ataupun campuran bahan tambahan dalam sup. Gelembung renang banyak
dikonsumsi oleh masyarakat china sebagal bahan makanan yang berkualitas tinggi
yang sering disebut makanan mewah (edible luxury).

Makanan yang berkualitas dapat dikategorikan makanan yang kandungan
gizi maupun nutrisinya yang baik serta tinggi akan manfaat yang terkandung di
dalamnya. Gelembung renang memiliki kandungan protein yang tergolong tinggi
dan dapat dijadikan sebagai aternatif sumber protein hewani. Pada beberapa
penelitian sebelumnya gelembung renang dapat digunakan sebagai bahan baku
dalam pembuatan kolagen dengan kandungan yang terdiri dari asam amino glisin,

prolin dan alanin yang tinggi (Kartika dan Trilaksani, 2016).
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Asam amino merupakan senyawa yang membentuk protein yang terdiri
dari satu atom C utama yang mengikat secara kovalen. Ada dua golongan utama
dari asam amino yaitu asam amino esensial dan asam amino non esensial. Asam
amino esensiad merupakan asam amino yang tidak tersintesis dalam tubuh
sehingga perlu mengkonsumsi makanan yang mengandung asam amino esensia
seperti protein pada makanan yang terdapat asam amino esensial. Asam amino
non esensial merupakan asam amino yang dapat diproduksi sendiri oleh tubuh.
Asam amino memiliki beberapa fungsi yaitu dapat meregenerasi jaringan sel kulit
yang rusak akibat terjadinya luka, dengan cepat memproteks hati dari zat-zat
yang bersifat toksik, menurunkan tekanan darah, mengatur kerja metabolisme
kolestrol, memberikan sekress hormon pertumbuhan dan mengurangi kadar
amoniadi dalam darah (Kamiya et al., 2002).

Menurut Yanuardi (2006) pada gelembung renang ikan patin memiliki
kandungan protein sebesar 94,48% bk (berat kering) dan terdapat 18 jenis asam
amino. Berdasarkan beberapa penelitian tersebut diketahui bahwa kandungan
protein dan asam amino yang tinggi memiliki manfaat yang baik jika dikonsumsi
oleh tubuh. Akan tetapi belum ada penelitian yang membahas mengenai
karakteristik dan identifikasi komposisi asam amino gelembung renang ikan patin
berdasarkan perbedaan ukuran. Sehingga perlu dilakukan pengujian kandungan

protein dan asam amino gelembung renang ikan patin berdasarkan ukuran ikan.

1.2. Kerangka Pemikiran

Gelembung renang merupakan organ ikan yang dapat dimanfaatkan
sebagal bahan makanan yang apabila dikonsumsi dapat menjaga kesehatan tubuh.
Seiring dengan perkembangan zaman yang semakin maju, konsumen menyadari
pentingnya hidup sehat. Sehingga permintaan akan bahan pangan yang memiliki
nilai gizi tinggi dan manfaat fungsional lebih diminati dari pada bahan pangan
yang hanya memberikan cita rasa enak. Gelembung renang dipercaya
mengandung protein tinggi, menurut winarno (1992) mengkonsumsi makanan
yang mengandung protein dapat berfungsi sebagai zat pembangun dan pengatur
metabolisme dalam tubuh karena dalam protein terdapat sumber asam amino yang

terdiri dari unsur-unsur C, H, O, dan N.
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Kandungan nutrisi yang terdapat di dalam gelembung renang yaitu
kabohidrat, protein, dan sedikit lemak. Menurut Trilaksani et al. (2006) protein
yang terkadung di dalam gelembung renang cukup tinggi berkisar 94,38-94,63%
bk (berat kering). Kandungan gizi yang terdapat pada gelembung renang yaitu
protein yang kaya akan kolagen dengan 18 asam amino yang bersifat hidrofilik
dengan struktur penyusun berbentuk tripe helix (Ward, 2005). Menurut penelitian
Gadi et al. (2017) gelembung renang dengan jenis ikan cunang memiliki
kandungan protein yang tinggi yang terdiri dari susunan asam amino yang
dominan yaitu glisin, prolin dan alanin.

Menurut Sunardi et al. (2008) ukuran gelembung renang pada ikan akan
berkolerasi dengan besarnya ukuran dari tubuh ikan. Pada jenis ikan yang sama,
ukuran ikan akan mempengaruhi komposis kimia daging ikan, begitu juga
dengan komposisi kimia gelembung renang. Kandungan asam amino yang tinggi
pada gelembung renang di jenis ikan yang berbeda ukuran sangat memungkinkan
terdapat perbedaan jenis dan kuantitas asam amino. Oleh karena itu diperlukan
penelitian tentang pengujian kandungan asam amino dan Kkarakteristik kimia

gelembung renang ikan patin.

1.3. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk menentukan karakteristik dan kandungan
asam amino pada gelembung renang ikan patin berdasarkan perbedaan
ukuran/berat.

1.4. Manfaat

Manfaat dari penelitian ini adalah untuk memberikan informasi mengenai
komposisi asam amino dan gizi pada gelembung renang ikan patin berdasarkan
perbedaan ukuran sehingga pemanfaatannya lebih optimal.
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