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ASAM AMINO TULANG RAWAN IKAN
HIU AIR (Prionace glauca)
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Tulang rawan ikan hie merupakan imbah dan industr perbekuan stesk daging ikan
Tuleng rawan ikan hiu terdin dan dua bagian yaitu tulang pungaung dan tenggok
2itian int berlujuan unluk mengidentifikast komposisi proksimet, profil asam aming
Sndungan glukosa dan kalsiurm tulang rawan kan hiv Kadar protgin dan kalsium lulang

(Pengsung (30,74% dan 10 873,59 ppm) lebih tinggi daripada tulang tenggok (30.35% dan

0 252 39%, (berat kering) Kadar glukosa dalam lulang punggung (268, 75%) lebih rendak
= futang tenggak (40,17%) Kandungan total asam aming lulang pungaung (23 66%) lebih
' daripada tulang tenggok [15346%). Persentase asam amino esensial lerhadap tetal
aming pada lulang punggung (88,42%) lebih tingo daripada tulang tenggok (56.13%,)
asam amino esensial letingg: pada tuang punggung sdalsh argimin (4 00%) tetap
3 lWlang tenggok asam aming esensial ferlinggl adalah asam glutamat (3.26%) Oleh
=nz itu tulang rawan ikan hiv baik pungoung maupun tenggok dapal menjadi sumber
=saum dan 8sam amino yang murah untuk tujuan komersil

3 kuncl . profil ssam aming, wleng rawan ikan Mu, Kompasis: proksimal
= sdahuluan

Ikan hiu adalah salah satu @nis kan dengan kerangka tulang rawan yang lenghkap

T
EE0un di laut dalam dan tahan hidup dalam ratusan jula lahun Sementara inl kan hiu

manizatkan uras giambll sirpnya terutama uniuk ekspor sehingga daging dan fulang
adi imbah Bérdasarkan penalitian secara klinis, {ulang rawan hiu dinyatakan mampy
enjeca pertumbuhan dan penyebaran ¢el wmor, membaniu mengurangl rasa saka dan
=i pada tulang, membaniu mepghindan peayakit remalik. memperkual dan menjaga
st lulang, membantu menghilangkan rasa pegal dan encok, menjaga kesehatan dan
a5 lubuh serta menghindar kelainan luliang belakang yang bengkok (Yudana 2005)
Tulang rawan ikan hiu eruiama tersusun dan pretsin dan karoohidrat Kempleks
3 terikal dengan jaringan terteniu tanpa dukungan saral dan darah (Lene and Coriac
). Kfflunoan protein merupakan salah satu parameter untuk menentukan gizi produk
gan, Semua protein lersusun dan asam-gsam ming yang berbeda-beda, protein yang
gaff)na esam amino esensial dikategorikan kedalam protein bermutu tinggi Asam
no esensial adalsh asam amino yang dbuluhkan oleh tubuh tetapi ubuh tdak dapat
sensintesisnya sehiingga perlu di suply dan luar melalui makanan Perkembangan teknologl
menggeser pold makan manusia yang semula bergantung pada makanan pokok
Stang masyarakat kota memilin makanan suplemen unuk menunang glzinya,
Besarnya manfeat tulang rawen kan hiu  dafam  kesehatan mendorong
mbangnya penelitisn-panelitian tentang kandungen senyawa-senyawa akyl galam
By rawan jkan hiv. Dalam (ubuh ikan hiv terdapat dua bagian tulang yaitu lulang
Boguny yang beruas-ruas memanjang dan pangkal kepala sampal pangkal ekar dan
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tukang ténggox yang berupa tulang pipih Diasanya dipisahkan dari bagian pangkal kepala
Keduz jenis tlang ini meamilki karaktenslik yang berbeda, tulang punggung lsbih keras
sedangkan tulang lenggok lebih lunak sehingga lebih mudah dalam preparasi Perbedaan
tekstur ind tentu memiliki perdaan pula dalam komposist proksimatiya Matode pangeringan
leniy mempengarunl Kuakitas komposis: senyawa-senyawaﬂ-cm datam tulang kan . Olan
karena ity periu ditskukan sajian awal lentang kaudung;mrm*ma: dan prafil asam amino
pada luiang rawan ikan hid dengan metode pengenngan yang berbeda

Bahan dan Matode

Bahan dan Alat

Bahan utama dalam panalitian ini adalah sampel Wwiang rawan ikan hie dan dua
bagian yana berbeda yady bagisn tenggok dan bagian punggurng, Bahan nma yang
digunakan untuk analisis semuanya berstandar pro analis (p a,) yang terdir dari 283am sulfat
pekal. esam kionda 01N, kalum sulfal, tembaga suifat. asam oksalat, natium hidroksida.
indikator cromokresol hijau En melil merah, aquades!), boraks perolzum eler, pareaks:
anmronns. 10-Diliydro-8-oxantharcene|, dan glukosa standar -

Beralatan yang digunakan dalam analisis proksimat adalah lsbu Kjeldah! 150 ml
slal pemanas Kiskiah!, St distilas Kjaidah!, Erlenmeyer 100 mi, buret 50 mi, labu ukur 50
mi. 100 ml. 250 ml. 500 mi gelas ukur 10 mi; kerlas saring: kapas bebas lemak labu lemak.
alat soknist. pemanas listrik, oven, neraca anallik eorong kaca penanaas air tanur lisirik
eksikator, batang pengaduk. pipel lates, kuwvel spektrafotemaler LUV untuk analea kadar
glukosa, AAS (Spektrofolomeler Absorbei Atom) uniuk analisa kadar Ca dan HPLC unluk
anglisa profil 8sam amino:

Metode Perielitian

Sampel tutang biu vang dipergieh dari PT Angin Timur datam kondisi beku langsung
dizimpan dalam freezer sampal dilakukan preparas. Sampe: tulang by kemudian d-thawing
udara selama due jam selanjulnya dipotong-potong menjadi polongan yang sangat kecil dan
fipis dan dikerngkan menggunakan mesin pengering pada suhu 50°C+2°C setama 12 jam
Tulang hiu yang telah k2ring selanjutnya dilakukan penepungan menggunakan blender dan
Clayak (gisaring) menggunakan gyakan 80 meash untuk menghasilkan ukuran partikel tfepung
yang homogen Tepung lulang hiu kemudian disimpan dalam kantong plastk dan disimpan
di kulkas sampai dilakukan analisis.

Anglsa proksimat@eng melipull enaisis kadar s metode Infra Red Moisture
Balance (IRM), kadar abu (ADAC 1835), kadar lemak metade soxchiet (AQAC 1885) kadar
protéin metods mikro kednal (AOAC 1895} dan kerbonidrel by differerce  Anslsa kadar
glukosa metode antrhone (Apryanlons 1988), analisa kadar Ca {kalsium) dengan AAS dan
anazlisa profil asam amino (Adijuana dan Kosazih 1892)

Hasll dan Pembahasan

Preparasi Sampel Tulang Miu

Tulang ikan hiu yang dibeli dari PT Angin Timur ada dua jgnis cagan yaitu ulang
pada bagian tenggok dan luiang pada bagian punggung, Tulang tenggok dismbil dari ulang
nacan baglan atas sedang lwiang punggung dambil dan sezanang tubuh kan Tulang tkan
ditrawa danl PT Angin Timur dalam kondisi beku sehingga setibanya di Laboratorium PHP -
UHT twlang ikan tersebat di-thawing udara selama 2 jam kernudian dilakukan penyiangan
yailu penyayalan daging yang masih melekat pada tulang ikan hiu. Pada lulang lenggok,
daging yang mash melaka: cukup banyak sehingga menurunkan repdemannya Rendemen
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lwtang tenggek segar hanya sekilar 65% sedangkan fulapg punggung rendemen tulang
segar mencapgai 25%

Tulang tkan hiu yang telah bersih dana daging, selanjutnya dipoiong kacil-kecil dan
lipis kemudian ditinskan setama 15 menit Tulang tengook segar 787gr dikeringkan selama
12 jam dicapatkan 181 gr. Sedangkan Wiang punggung segar sebanyak 830 g dikengkan
dan beral setelah dikaringkan sebanyak 234 g, sehingga diperaleh rendemen seperti pada
pada Tabel 1 dan gambar Wwlang lengaok dan tulang punggung ikan hiu disajikan pada

Gambar 1

T

Gambar 1 b. Tulang Punggung

mbar 1 a Tulang Tenggok
Gambar 1. Tulang Tenggok (a) den Tulang Punggung lkan Hiu ()

Tabel 1. Rendeman Telang Hiu Kering

Tulang Segar (gn Kering (r! Rendemen (%)

Tenggok 787 161 20
B30 118 18
as1 202 22

Rerata 20 -
“Punggung 30 %34 28
305 a9 29
883 220 32
Rerata 21,8

Data pada Tabel | menunjukkan batma rendemen ulang purggung letih tinggs
danpada tulang tenggok, hal mi disebabkan karena pada wiang tenggok segar masin
banyak tersisa daging. Jika daging yang menempel pada tulang tersebul tidak dinilangkan
terlebih dahulu maka akan memperlambal proses pengeringan dan selain MU juga dapat
mempengaruhi’ hasil analisis parameter yang lain. Pipllan daging kan hiu yang sepeti
cacahan daging dapat dimanfaatkan menfadl produk clahan seperti bakso daging hw atau
nugget daging fiu.

4.1. Hasil Analisis Proksimat Tulang

Limbah tutang yang dinasitkan dar proses produksi daging fillet hiu dar PT. Angin
Timur berupa tulang tenggok dan fulang punggung. Tulang tenggok mesupakan fuleng-
tulang agak pipih vang biasanya dikumpulkan den bagian atas badan hau dan tulung
punggeng adalah tufang beiakang yang berbuku-buky Dalam kondsl seger pada bagian
tulang tenggok maslh terbawa sedikil daging sehingges delam preparast tulang harus
dilskukan penyayatan daging yang melekal pads tulang tersebul kemudian dipolong keci
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kecil dan tipis selanjutnya dikenngkan dengan mesin pengering dan diblender kemudian
diayak untuk menghasilkan serbuk tepung yang homogen Dalam pereliten inl lepung
tulang hiv yang digunakan setagal sampel adalah yang laios canngan B0 mesh Hasd
analisa proksimat tulang hiu disajikan pada Tabel 2

Tabel 2 Rata-rata Kadar Proksimat Tulang Hiu
Koda Kadsr Air (%)  Kadar Abu (%) Kadar Kadar #arbohidratl {by
Sampel peatoin (%) Lemak (%) differenca)
T3 95,0043 46 1,24+0,08 3.87+008 1.61+008 37 224317
PS 74674231 1.41£0.15 3844004 1542037 18,74+2.38
T 5,4%0,08 6,200 34 30700 .62 1.92+0.18 55.74:0.25
17 5.20£0.20 5,360 26 3035:0,05 1,894:C 08 57152089
Keterangan . TS | Tenggok segaf PS | Punggung sagar
TT : Tepunag tenggok TP | Teping Punggung

Tulang sagar kandungan airnya sangat linggl sefingga mambutunkan wakil sekitar
12 jam unluk proses pengeringan. Dalam aplikasings blasanya lulang rawan (kan mid
dikonsumsi calam bentuk tepung Komponen terbesar dalam tepung fulang adalah
kartohidrat diharapkan dengan tingginya karbohidrat ini maka kandungzn glukosaminnys
|uga tinagl.

Kadar abu yang terdapat pada tepung tulang punggung niu adatah 6,2%% dan
tepung tulang tenggok 5,36% lebih tinggi jika dbandingkan dengan kadar abu tulang segar
Kadar abu menunjukkan kandungan senyawa anargani yang tahan lerhadap suhu tinggl
Kamposisi lutang diketahui diantaranya adalah kalsium yang marupakan komposisi ulama,
sehingga datz hasil anzilisis kadar abu depat dilanjutkan dengan menganaliss Kadar
kalsium di éalam tutang ikan hiu

Kadar lernak pada lulang ikan hiu dalam perelitian ini cukup rendan, namun kadar
proteinnya cukup linggl yeilu 30,70% pada tepung punggung dan 30,35 pada lepung
tenggek Kandungan protsin ini merupakan kadar[fE! senyawa nitrogen dalam luiang ikan
hu atau merupakan kadar protein total sehingga perlu dilakukan analisis lebil anjut untuk
mengetahul sanyawa-sanyawa yang terkandung didalam tulang ikan hiu. Menurut [OM
(7002) kandungan senvawa dalam tulang kan hiu adalah glukesamin dan konjugatnya
galaklosamin, chondroitin

4 2 Kadar Glukosa dan Kadar Ca (Kaisiim)
4.2 1 Kadar Glukosa

Kadar glukosa dalam tulang tkan hiu ditentukan dengan metode spekioskop sinar
tampak (colonmetn) yaitu dengan perekasi anthrons. Keuntungan metade anthrong yaily
metode ini cukup sederhana, selskiif dan ehsien selain tw, parsakst anlhrong memilik
sensitifitas yang tinggi sshinngga dapat digunskan baik secara kuantitatd maupun kualitatif
untuk penentuan kadar glukosa dengan keberadaan sejumiah besar senyawa lain seperll
protein dan garam anorganik, Hasil penentuan kurva glukosa standar pada panjang
gelembang 530 nm disajikan pads Gambar 2
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Gambar 2. Kurva Larutan Glukosa Stancar

Berdasarkan kumva pada Gambar 2 dkelahu bahwe larulan stanaar glukasa
mempunya persamazsn regresi ¥ = 0,210 x - 0178 dengan koefisen korelasi 0 99%
mendekati nifai 1 yang berarti bahwa metade yang @unakan mempunyai linieritas yang
balk Hasil anzlisis ¥adar glukosa pada lulang kan hiy dapat diliras pada Tabal 3

Tabel 3 Kadar Glukasa (%) Tulang Ikan Hiu Air (Prionace glauca)

Sampel Nilai absorbansi  Kopsentrasi Intersep Keonsenlrasi ¥ glukosa
(Y} (B) (a) glukosa (mg/mi)
T51 0.715 0.178 0.21 475 42 52
TS 2 0732 0,178 g.21 4,33 4333
Rerata o 4293
T P81 0,533 T 0,178 0,21 3,86 3862
PSS 2 0,635 0178 0,21 J3.87 3871
j_ ' Rerata . 36,57
TT 1 0,660 0178 3.2 408 A0 86
TT2 0,651 0178 Q.21 335 3848
Rerala 4017
TP 0,388 0178 0.21 270 26 95
_TP2 0,380 0,178 021 2,66 26.57
Rerata 576
Keterangan TS Tenggok segar PS : Punggung segar
TT | Tepung tenggok TP : Tepung Punggung

Dala pada Tabel 3 memperlihatkan banwa kaoar glukosa teringgl pada fulang
tenggok segar yaitu 42,93% dan kadar glukosa terendah pada tepung tulang pungoung yaitu
26.76%. Kandungan glukosa pada tulang dapat digunakan sebagei indikater awal lerhadap
kandungan glukosamin Ananymous (20123), glukesamin merupakan senyawe alami yang
ditemukan di dalam tubuh khususnya tulang rawan dan memegang peranan penting daam
menjaga kesehatan dan fungsl wlang rawan Glukasamin penting dalam pembeniukzan
glycosaminoglycans (GAGSs), sintesis glukosamin dari glukosa dan giutamin menpakan
proses yang terbatas sedangkan glukosamin dibutuhkan untuk Sintesis matriks lulang
rawan
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422 KagarCa (Kaisium)

Kadar katsium (Ca) pada wlang ikan hiu dianzlisis menggunakan AAS (Aforic
Absomption Spectrophotometry) Analisis kandunga Ca dengan AAS memiiki baryak
kelebihan yailu proses analisis yang lebih singkat sehinga perolehan data lebih cepal
Kandungan kalsium pada tepung tilang punggung ikan hiu cukup tnggl yaitu 10 673.58
pprm dan 1026239 ppm pada lepung tulang lenggox Kandungan yang Lnggl m
memberkan pelyang pamanfaatan tulang hiu sebaga swmber kzlsium Hasil analisa
kandungan Ca pada tulang ikan hiv disajikan pada Tabsl 4

Tabal 4, Kadar Kalsium Tuslang tkan Hiw

Sampel Kadar Ca (ppm) Rala-rala
T81 Q772 .95 77292
TS2 9772,89
PS 1 95648 9884 77
PS2 9864, 74
TT1 1067363 10673.59
T2 1067355
TP 1026243 10262.32
TP2 10262 34

(6] Osteoposie atau penyakit tulang kercpos adalah salah satu penyakil yang

BEnimpa tulang karena berkurangnya massa can kepadatan tulang  Akibai darl
osteoporos @hdalan wiang-tulang menjadi rapuh dan mudah patah akibal kepadatan tulang
perxurang Dokter Spesialis Gizi Kftn.Departamen Emu Gizé FEUI, inge Permadhi calam
Rimanews com menyslakan bahwa sebagian orang yang mangalami osteapoross tidak
menayadarinya dan ticek marasakan sakil (sienl disaasa) dan ketahuan setelanh tulang patah
Untuk mencegah teradinya osteoporosis fersebut dapat dimulal dengan menerapkan poia
makan sehat yakai jumiah kalori yanfEimakan sesual dengan kebutuhan dan kompasisingz
harus seimbang, selan ity peru mengkonsumsi makanan yang tinggl kalsum uniuk
memenuhi kebutuhan kalsium tulang (Anonymeous, 2012b) Tultang hiv yang mengandung
kalsiurm cukup tinggi memiliki potensi sebagar sumber kalsium yang dapat di gunakan dalam
fortifikasi makanan maupun minuman yang rendan kandungen kakslumnya seperll susd
kedele

4.3, Profil Asam Ao ifian Hiw

Analisis profi azam amine menggunakan MPLC (High- performance  liquid
chramatography) fflrdl (2004). menyatakan bahwa analisis menggunakan metode i
memeliki kelebihan yaits mampu memisahkan molekul-molekul dafi suatu campuran, mudah
melaksanakannya, kecepatan analisis dan kepekaan yang tinggi, dapat dihindarn lerjadinya
dekomposisl | kerusakan behan yang dianalisis, resolusi yang baik, dapat digunakan
bermacam-macam detektor. kolom dapat digunakan kembal dan mudah melakukan ‘sample
recovery”. Hasil gnsiisis profil asam amine tulang hiu bagian tenggok dan bagian punggung
disgjikan pada Tabel 5

Ed__§ PRI TR i B Ewr—t
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Tabel 5 Hasll Analisis Asam Amino Tulang Ikan Hiu

Kansenirasl Asam Aming (%)

oo A 1 2 3 K § I
b= Lzzparic Acid 0338 0.402 1415 1.628 1,601  1.276
. Slutamic Acid 0795 0684 3.258 3956 3,738 1,708
= {152 0192 0.708 0.807 (580 1.283
0084 0084 0381 (1. 366 0,334 1276
0.304 0.560 1 G1B 2.120 1 455 | 345
0558 ean 2.834 3746 2206 1.508
o717 0.731 3.250 4.000 3,187 2are
(] | {1422 1.148 1.409 1,087 1,548
0.087 0050 0,394 0380 0481 1,512
0.038 a.110 a.310 0261 0,153 1077
0168 0.184 Q0.679 [ 848 D71& 1,143
0,123 0.215 0.850 1,002 0959 2.531
.182 0183 0 708 0870 0,773 t,930
Q.33 0.267 1.048 1.452 1,385 1. 148 )
0323 0.265 1.065 2823 1.014 0,935
4,458 5480 18 464 23 656 20:148 23,70
21T 8 TS Freeze dried
4 TP B TP Freeze dnad

& Datz pada Tabel 5 menunjukkan bahwa terdapat 16 jenis asam amino yang
Wrcentifikasi dalam tulang hiy, 9 jenis asam amino adalah asam amino esenssl Asam
=g esensial adalzh asam smino yang dibulubkan oleh tubuh namun tubun tdak mamou
mensisntesisnya sehingga asam aminD esensial tersebul sangat penting disuplay dari
e malalul makanan, Tofel asam aming esensial pada tulang hiu disajikan pada Tabel 6

Tabel 6. Komposisi Asam Aming Esensial Pada Tulang lkan Hiu

m {5
A Kmilto Fonsenirast Asam Amino (%)

_ 1 2 3 4 5 &
5 Fsidine 0054 D04 0.381 0.366 0388 1275

& Thronine 0.508 6811 2804 3,748 2200 1 608 )
B Eue onz 0.731 3.250 4660 3147 2372

& Methicnine 0,033 0.110 0.310 0.261 0,153 3077

£ vzane 0.168 0.184 0.679 0888 0716 1 143

& Frenilalaning 0133 D215 0.550 1.002 0,859 2531

| Solsucine 0.182 0.163 0.708 0675 0773 1,130

B L=ucine 0 331 0.257 1.048 1452 1,385 1.146

= Lysine 0.323 0.265 1,085 0.62% 1.014 0,635

£ Toisl esensial 2,584 2.53 10,825 13,317 10,782 15,047

E Total asam amino 4,439 5480 10 464 23 656 20,145 23.731

L % a5 amino esensial 58.211 51,642 56,129 56,294 51.522 A3 280

h Katerangan -

=1 TS 3TT 5. TS Freeze dned

2 Ps 4: TP & TP Freeze diad

+ Data pada Tabel 6 menunjukkan bahwa % asam amino esensial tertinggi adalzh |
- i3pung tulang punggung yang dikeringkan dengan freeze dryer. namun nilai tersebut hidak
b terlalu jauh perbedaannya dengan % asam amino yang kering oven sehingga untuk
¢ meminimalkan bisya produksi maka sebaiknya tulang hiu dikeringkan secara zlami dengan i
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panas matsha alau meEsin pengenng. Asam amino gsensial tertingg adalsh asam amoS :
arginin a sampe! 'epung punggung yaitu 4,00%. Ded (2012), menyatakan baliwa as== '
amiro arginin penting untuk kesehaton reproduksl pria karena 80% carran semen erdin 2=
aiginin satain ity juga membaniu deloksiftkasi hali pada sirasis halt dan fatty lwes
Suryaningrum, Dizh dan Murniyst (2011) menambahkan banhwa arginin juga mMembaErs
memngkatkan kesehatan otol den mengurangs pembentukan lemsk lWwbyh sers dapa 3

menghambat perumbuhan kanker payudara

Kesimpulan
1 Komposisi proksimat wlang hiu balk baglan tenggok maupun Uagan pungguts

memikl kandungan proten dan kalsium yang cukup linggi sehingga memaunys

potans: untuk dimanfaatkan sebagai sumber protein dan kalswm

Profil asam amino lulang hiv baik tenggok maupun punggung meamili kompass

dan kandungan yang cukup baik testama kandungan asam amino esensial argamin

pada tulang punggung cukup linggl

(]
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