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ABSTRACT

Ina sua-is a rraditional saited fish eriginated from Cenire Molluca (Tean,Nif, Serun) in
which is processed by fermentation iiring o certain time. The research on the compotition of
mugricn ax well as amine acid of this product is 50l rave done, Therefore the curvent research
is i analyze the compotition of Neprotein and amino acid of ine sua: during fermentation
procesy, The resulty show that ina sua has 16 tvpes of amine acids consisting of 9 aming acidy
esential and the rest were 7 amine acids mon esential. The highest content of amine acids were
ghatamate acids (3,384%) and the fowest one was histidin (0. 527%), while the content of N-
pvotein were decresed diring fermentation process wp o 12 weeks.

Keywords, (na s, aming acids, n-proteln
PENDAHULUAN

Com dengun
penggaramean  merupakan ussha  yung
paling mudsh dan murah  dalam
penmmpanan hosi| tangkapan oleh nelayan.
Pengolahan  ikan  dilakukan  unk
memperbaiki cita rasa dan meningkatkan
dava  tohan  tken  mentol”  sertn
memaksimumbkan muanfast hasi] tangkapan
moupun  hasil budidaya.  Dengan
penggaraman  proses  pembusukan dapet
dihambat sehigga ikon dapat disimpan
lebib lumn. Penpgunaan garam schagni
bahan pengawet terutoma diandalken pada
kemampuannya menghambat pertumbuban
hukteri dan  kegiatan  engim | penychab
pembusukan  yang terdapat dalam tubuh
ikan. Proses penggoruman pada pengolah-
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an Tkan secarn tradigional mengakibatkan
hilomgnyn proten ikan yang  dapat
mencapai 5%, tergantung  pada kadar
garam dan lama pengyaraman.

Saloh satu produk olahan tradisional
vang belum  banynk  dikenal dan
dilaporkan peneliti adalah ina sua (ikan
msin basah) vang bemsal dari  masyvarnkar
maluku tengal {Teon, Nila dan Serua). Ina
sun  dibuni  don  berbagai jemis ikan
berbentuk flet semi basah, berteksur lint
dengan  aroma spesifik  khas  kan
sun diolah dengan  menpgunakon garam
sebagai  hahan  pengawet  dengan
konsentrasi 20-30% di fermentasi dalam
wodah tertutup pada suhu kamar selama 3
bulen (Mendissa, 2001). Produk fermentasi
binsanyn mengandung niln gim yany lebth
tinggi dari bohan asalnva, Hal tersebu
dikarenakan selama proses  fermentasi,
protein ikan akan terhideolisis  menjadi
asum-asum amine dan peptida, kemudion




asam-asam amino akan terurai lebih lanjut
menjadi komponen-komponen lnin yang
berperan  dalam membentuk  citarasa
produk (Adawyah, 2007).

Protein schagai salah sstu komponen
penyusun pangan berperan penting dalam
menentuksn mutu pangan. Namun sifut
protein mudah mengalami perubahan atau

protein. Penambahan garam lebih dari 13
u; pada substrat kaya protein seperti tkun
menghasilkan hidrolisis protein yang dapit
mencegah  pembusukan, menghasilkan
posta serta asam amino dan peptida yang
bersroma  “meaty’  dan “savory”
{Stcinkrauss, 2002).

Mutu protein ditentukan olch jenis dan
Proporsi asam amino yang dikandungnya.,
Protein iken merupakan bagian yang
penting untuk dipelajari terutuma dar seg
Limiawinya karena protein ikan merupakan
komponen kedua terbesar dengan kadar 18§
_ 20 W setelah air. Protein yang bermutu
tingi adalsh protein yang mengandung
semua jenis asam amino dalam proporsi
yang sesuai untuk Evaluasi
nilai gz terulnma protein dan kundungan
dsam amino  pada produk ina sua selama
proses i belum  banyak
dilaporkan  sehingga penelitian mengenal
produk ini perlu dilakukun.

METODOLOGI

Bahan dan metode

Metode penelition  ini  bersift
deskriptif. Bahan yang dipakai pada
penelitian ini adalah ina sua yang diperoleh
dari masyarakat pengolah ikan di TNS
(Teon, Nila, Serun). Bahan kimin yang
dipakai iolgh  HaSOs  pekat, NaOH,
selentum, indikator mixture, HOL, kertns
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Analisis asam aming

Asam amino diperoleh dari protein
dolam sampel yang telah dihidrolisis,
Sehanyak + 0,15 g sampel dimasuldenn ke
dalam tebung 25 ml, ditambahlan HCL 6
N schanyak 5-10 ml dan dipanaskan
selama 24 jam pada suhu 100 °C.
Kemudian disaring dan diambil 30 pl
filtrt  sampel dan tumbahkan  larutan
pengering,  selanjutnya dikeringkan.
Setelah kering, ditombuhkan 30 pl larutan
derivatisasi {methanol, Nu-acetat,
tricthylamine) dan didiamian seloma 20
menit, kemudian tambahkan 2 ml larutan
MWatrium asetat 1 M. Hidrolsat yang
diperoleh dari proses hidrolisis tersehul
kemudian diinjeksikan pada HPLC {High
Perfarmance  Liguid Chromatography)
amino sampel.  Perhitungan Konsentrasi
gsam  amino,  dilakukan pembuatan

vaity lemperatur terprogram 27°C (suhu
ruang), jenis kolom HPLC witra techspere
(Coloum C-18), laju aliran fase mobil 1
mifmenit pada batas tekanan 3000 psi, fase
mobil  berupa  buffer No-asetat dan
methanol 95%, detektor yung digunakan
adalah  fluoresensi  dengan  panjang
selombang 254 nm.

Kandungan asam amino dulam 100
mbnhmdnpﬂdﬂﬂw denyin rumus:;

ueasam amino = A % Cx fp x BM x 100%
B Bobot sampel (4g)
Keterangan:

A = Luas orea sampel

B = Luasarea standar

C = Konsentrasi standar asam amino
(pg/mi)

fp = faktor pengencemna

BM = Bobot molekul dari mosing-masing

psam, nmino {Bmal)

Analisis kadar N-protein
Analisis * kador MN-protein
mengeunakan  uji kuantitatil  dengan




metode kjedhal. Tahapan yang dilakukin

Ne= - X 1]
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{ms—mb) x 0.1 NHCl x 14 5 10

terdhini dari destruksi, destilasi, dan titrasi.

Talap destruksi

Sampel ditimbang seberat 0.5 gram,
-kemudisn dimusukkan ke dalam tabung
Kjedhal, lalu ditambahkan 0,25 gram
selenium dan ditambahkan 10 m] H:80,,
Tabung  vang - berisi larutan  tersebut
dimasukkan ke dalam alat pemanas dengan
suhu 410°C ditambahkan 10 mil air, Proses
destruksi dilakukan ssmpai larutan miengadi
bening.

Tahap destilasi

Isi Inbu dituangkan ke dalam laby
destilasi, lalu ditambalikan dengan aquades
(30 ml}. Air bilasan jupa dimasuldon ke
dalam  wlat destilasi dun  ditambahlkan
larutan NaOH 40 % sehanyak 20 ml,
Caimn dalam ujung tabung kondensor
ditampung dalam Eremenyer 125 ml
berisi larutan H3BO3 dan 3 tetes indikator
(cairan methy! red dan brom cresol greem)
yang ada i bawnh kodensor. Destilosi
dilakukan sampai diperoleh 200 mi destilat
vang bercampur dengan HiBO, dan
indikator dalam Erlemenyer.
(3). Tahap titrasi
Titrasi  dilakukan dengan  menggunakan
HCl 0,1 N sampai wama laratan pada
Erlenmeyer berubah warna menjadi pink.
Perhitungan kadar protein «

Mg sampel
MWI%N:&{MSJ

Kelerangan;

N = Nitrogen r
ms = ml HCJ sampel -
mb = m| HC| blanko

fk = fuctor konversi
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Komposisi asam amino
Analisis asam amino dilakukan untuk
mengetahui jenis dan kadsr asam amino

yang terdiri dari 9 asam amino esensial dan
?mmﬁmmmu,SmMmhis
asam aming esensial yang ditemukan pada
produk ina sua yaite: histidin, arginin,
treonin, valin, metionin, isoleusin, Jeusin,
fenilolanin, don  lisin, H asam
aming esensial  dapat dilihot pada gambar
L. Kandungan sssm aming esensial fertinggi
adala lisin ( 2.380% ) dan leusin (1,757%).
Leusin merupakin  asam  amino ying

paling banvak ditemui pada bahan pangin
sumber protein
1757 _'l
5 gaas 0oy 0815

Gambar 1. Histogram kandungan ssam amino esensinl

Leusin dan lisin merupakan  asam
uming esensial yang banvak  ditemukan
pada moluska laut (Villanueva ef o, 2004).

-2 |

Kandungan asam amino pada daging
ikan kaya akan Tisin, tetapi kurang akan
ksndungan triptofan. Asam amino non
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esensial pada ina sua berjumlah 7 waitu

asgm pspartal, asam glutamat, serin, plisin,
alamin, prolin, dan  tirosin.  Histogram
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Gambar 2. Histogram asam amine non esensial

Kandungan ssam amino non esensial
tertinggl yaitu asam glutamat (3,384 %)
dan  asam aspartat (2137%). Asam
glutamaf  merupakan asam aming  yang
dapat memberikan rasa  gurih.  Gugus
hidrogen pada  assm  glutamat  dapat
disubsitusi  dengan  sodiom  sehingga
membentuk monesodiom glotmat (MSG)
vang memiliki intensitos msa gurih yong
lebih kuat wsehinggn banyak digunakan
sebagni. flavor enhancer, Profil  asam
aming padn produk jambal rob depa
diperoleh informasi bahwa asam glutamat
memiliki peran vang penting di dalam
pernbentuk flavor dari produk jambal roti.
dissmping asam aspartat, alanin, valin dan
glisin (Anommoups, 2003). Pada fermentasi
wadi  ikan  betok  jugs  ditemukan
kendungan asam aming glutamat vang
tertinggi yoitu 547 dibandingkan jenis
asam  amine lainnya  (Khainne  dan
khotimah, 2006). Sebagai bahan pangan.
gsam smino serin, glisin, alanin, dan
valm memiliki rasa yang manis selain jtu
leusin dun isolousin meruppkan asam
amino yang mutlak diperfukan dalam
perkembangan  anak-anak dan menjags
keseimbangan  nittogen  pada  orang
dewnsn,  leusin jugn  beérguna untuk
perombakan dan pembentukan  protein

bl
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kandungan asam amino non esensial dopat
dilthat pada gambar 2.
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Pada umumnyn kandungan nsam
amino bebas yang teérdin dad tawcin, asam
glutamat, plisin, lisin, dan alanin berperan
penting dalam memberikan cila msa serin
flavor pada fkan dan kemng. Protein di
dalam daging  ikan akan mengalami
penguraian menjadi komponen vang lebih
sederhana yaitu peptida-peptida dan asam-
asam amino bebas. Terbetuknyan asam-
giam amimo  bebas  ini  akan  sangat
berpengaruh aroma dan rosa ikan
(Suwetjo, 2011, Mutu protein dinilai dor
perhandingan  asam-asam  aming  yang
terkpndung  dalam  proteln  tersebut,
prinsipnys  Suatu  protein yang  depat
menyedinkan asam amino esensial dalam
suify perbandingan  vang  menyammn
kebutuhan  manusia, mempunvai  mutu
yang tinggi begitupun sebaliknyy, Cha dan
Cadwallader (1995) menyatokon  bahwa
senyaws  volatil  yong terbeniok  pada
produk femmentasi kan — garam dan udang
addlah senyvawn aldehid, keton, dan ester
vang membenkan aroma dari semua flavor
fermentasi  ikan anchovy, big eve hering
dan pasta isd perut ikon haar il

Kaidar N-Protein

Penentuan kadar protein dilukukan
dengon mengukur jumlah nitrogen  yang
dikondungnyn, Hasil pengamatan  kadar
protein dapat dilihat pada gambar 3.
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Lams fermentasi {minggu)
Gambar 3. Histogram kadar N-protein

Pada lketiga sumpel yang dianalisis
kadar Neprotein mengalami  penurunan
seluma fermentasi masing-masing  yaitu
25.001%, 23.10%, dan 20.30%, untuk
fermentasi selsma 4, %, dan 12 mingg,
Husil yang diperoleh menunjukian seloma
proses  penggaroman  terjadi - penetrasi
garam ke dalam tubuh fkan dan keluamya
cairan karens  adanya
konmsentrasi  garom  Wihemo  (1991)
menyitukan  bila dalom  susty  farutan
protem  ditambahkan garam, daya lar
protein akan berkurang, akibatnya protein
akan terpisal schapni endspan dimina
proses ini dischut salting ow. Proses
pengggaraman, pada  pengolahon  ikan
secary trudisional, mengakibatkan
hilangnya  protein ikan yang dupat
mencapal 5%, tergantung pads  kadar
garam dan Tama pengganman (Opstvedt,
1988).  Penurunan  im  jugn mungkin
discbabkan  olch.  aktivitis  bakter
proteolitik yong mendegradasi  protein
sehinggn terbentuk senyawa yang lehih
sederhana yang larut dalam larutan garam
vang ferhentuk selama fermentasi. Garam
ving masuk ke dolam joringan ikan akan
menimbulkan berbagal perubahan kimiawi,
Fisikawi, dan mikrobiologis
mengakibatkan  perubshan  beberapa
komponen utama protern dan daging ikan,
garam akion mendenaturasi lorutan koloid
protein dan  mengakibatkan  koagulasi,
sehinggn air dori dulam  tabub than akan
keluar dun daging ikan mengkerut.

Garam-garam yong doapat dipunakan
knlsicm sulfat, amonjurm sulfar, natrive
sulfot, goram-garam  magnesium,  dan
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konsentrasi  tinggi  dapat  menurunkan
kelarutan  protein  (Kusnandar, 2010),
Hasil penelition yang dilakukan Nendisss
(2001)  juga menujukan  terjadinga
penurunan kadar profein ima sea ikan
gurami  dari  fermentasi minggu ke 3
sompai  minggu ke-12. Garam  dapat
menghambat - mikroorganisme pembusuk
dan patogen karena mempunyai sifat diapat
meningkatkan tekunan osmotik  substrat,
menurunkan Aw bihan pangan, dehidrasi
sel  mikroorganisme, hakteriosidal  dan

KESIMPULAN

Berdasarkan  hasil yang  diperoleh
ditenukan 16 jenis asam amino yang
terdiri dari 9 jenis asam amino esensial dan
Tmmnm&qmﬁﬂdmhnmmgm
tertinggi yaitu asam glutemat dan histidin
yang  terendah,  sedongkan  uniuk
kandungan  N-protein miengalami
penurunan  seluma 12 munggu  proscs
fermentasi yang diakibatkan korena kadar
garam yang cukup tinggi dan larutnya
protein dalam lanutan garam.
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