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ABSTRAK 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan komposisi kimia dan asam amino ikan tembakul 

(Periophthalmus minutis) jantan dan betina. Penelitian ini menggunakan metode eksperimental 

perbandingan (Comparative experimental) dengan uji T terdiri dari 2 perlakuan yaitu ikan tembakul 

jantan dan betina. Data yang diperoleh disajikan dalam bentuk tabel, kemudian dianalisis secara 

deskriptif dan statistik dengan rata-rata standar deviasi variabel T1 dan T2. Karakteristik kimia daging 

ikan tembakul jantan dan betina berdasarkan berat kering berturut-turut yaitu kadar  air 81,92, 80,00% 

abu 10,21, 12,21% lemak 2,00, 2,04% protein 86,68, 84,74% karbohidrat 1,13, 1,01% asam amino 

berdasarkan berat basah berturut-turut yaitu 48,31, 42,88%. Jenis kelamin ikan memberikan pengaruh 

nyata terhadap nilai kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein dan asam amino. 
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ABSTRACT 

 

The objective of the study was to obtain the chemical compositions and amino acids of male and 

female mudskipper (Periophthalmus sp). This study using the comparative experimental with  T-test 

consists of two treatments that was male and female mudskipper. The data was obtained presented in 

table form, analyzed descriptively and statistically with average standar deviation of the variables T1 

and T2. The chemical characteristics of male and female mudskipper meat of water, ash, fat, protein, 

carbohydrate were 81.92, 80.00%; 10.21, 12.21%, 2.00, 2.04%; 86.68, 84.774%; 1.13, 1.01% (DW), 

respectively. Amino acids content on male and female mudskipper were 48.31, 42.88% (WW), 

respectively. The sex of fish has a significantly affect on the value of water, ash, fat, protein and 

amino acids content.  
 

 

Keywords: amino acids, chemical composition, mudskipper 
1)

 Student of the Faculty of Fisheries and Marine Science,  Universitas Riau 
2)

 Lecturer of the Faculty of Fisheries and marine Science, Universitas Riau 

 

 

 

mailto:mohwahbi@yahoo.com


1 
 

PENDAHULUAN 

Ikan tembakul (Periophthalmus 

minutis) adalah salah satu jenis ikan yang 

menempati pantai berlumpur yang ditumbuhi 

hutan mangrove. Secara empiris ikan 

tembakul memiliki beberapa khasiat seperti 

baik untuk kesehatan, baik untuk 

perkembangan janin dan peningkat tenaga 

lelaki, kondisi ini menyebabkan ikan 

tembakul sangat potensial untuk 

dikembangkan, sehingga baik untuk 

dikonsumsi oleh manusia maupun bahan 

baku lainnya karena populasinya yang 

melimpah dan berprotein tinggi.  

Protein adalah poliamida, hidrolis 

amida akan menghasilkan asam karboksilat 

dan amina. Ikatan amida yang akan 

menghasilkan asam amino disebut ikatan 

peptida. Hidrolisis protein merupakan 

pemutusan rantai peptida sehingga terbentuk 

peptida pendek atau asam amino bebas. 

Protein ikan tembakul  segar mencapai 

58.77% dalam basis kering (Purwaningsih, 

2013). Kebutuhan manusia akan protein 

sekitar 1 g protein/kg berat badan perhari. 

Protein ini sendiri berfungsi sebagai zat 

pengatur pergerakan, pertahanan tubuh dan 

alat pengangkut. Karenanya perlu sekali 

konsumsiprotein yang cukup bagi tubuh, 

serta tentunya harus diikuti dengan 

pengetahuan mengenai protein pada 

makanan itu sendiri. Ikan menurut Haryanto 

(2009), mengandung sekitar 13-20% protein. 

Protein tersebut tersusun atas unit-unit 

molekul kecil asam amino sebagai 

penyusunnya. Pada makhluk hidup, asam 

amino juga diperlukan sebagai kerangka 

molekul-molekul penting. 

Asam amino adalah suatu komponen 

organik yang mengandung gugus amino dan 

karboksil. Asam amino biasanya larut dalam 

air dan tidak larut dalam pelarut organik non 

polar yaitu eter, aseton dan kloroform. 

Berdasarkan sifat kimia rantai sampingnya, 

asam amino dapat dibagi empat kelompok, 

yaitu asam amino yang bersifat basa lemah, 

asam lemah, hidrofilik dan hidrofobik. Tidak 

semua asam amino dapat dibuat dalam tubuh 

kita, bila ditinjau dari segi pembentukannya 

asam amino dibagi dalam dua golongan, 

yaitu asam amino essensial dan asam amino 

non essensial. 

Ikan tembakul mengandung asam 

amino essensial yang cukup tinggi pada 

daging segar yaitu lisin, selain itu juga 

terdapat asam amino semi essensial berupa 

arginin dan asam mino non essensial yaitu 

asam glutamat. Asam amino berfungsi 

memperbaiki jaringan yang rusak setelah 

luka, melindungi hati dari berbagai zat 

toksik, menurunkan tekanan darah, mengatur 

metabolisme kolesterol, mendorong sekresi 

hormon pertumbuhan dan mengurangi kadar 

amonia didalam darah. 

Menurut Ahmad et al,. (1998), kadar 

protein dalam tubuh ikan dipengaruhi oleh 

tahap perkembangan ikan yang digambarkan 

melalui tubuh ikan. Berdasarkan penelitian 

Gam et al., (2006) menunjukan bahwa ikan 

gabus dengan ukuran panjang tubuh 16-23 

cm memiliki kadar protein yang lebih besar 

dari pada ikan gabus yang berukuran 24-30 

cm. hal ini dikarenakan pada ikan gabus 

yang lebih kecil, berenang lebih aktif dari 

pada ikan gabus yang besar, sehingga 

sintesis protein berlangsung lebih cepat 

(Sediaoetama,1985).  

Mengingat potensi serta nilai positif 

yang dimiliki oleh ikan tembakul ini sangat 

bagus maka perlu dilakukan penelitian lebih 

lanjut agar pemanfaatan ikan ini dapat 

dioptimalkan serta menambah informasi 

mengenai ikan tembakul ini. Oleh karena itu 

penulis tertarik untuk meneliti mengenai ikan 

tembakul dengan judul “Profil asam amino 

ikan tembakul (Periophthalmus minutis) 

jantan dan betina”. 

METODE PENELITIAN 

Bahan dan Alat 

Bahan utuma yang digunakan adalah 

ikan tembakul (Periophthalmus minutis) 

ukuran 110-125 g per ekor dengan ukuran 

16-24 cm. Sampel diambil dari desa Sei 

Berombang, Kecamatan Panai Hulu, 

Kabupaten Labuhan Batu. Bahan lain yang 

digunakan adalah bahan-bahan kimia untuk 

analisa proksimat meliputi H2SO4 (merck), 
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H2BO3 2% (merck), NaOH 50% (merck), Cu 

komplek, Dietil Eter, indikator pp, indikator 

campuran dan HCl 0,1 M. bahan kimia 

analisis asam amino meliputi H2SO4 pekat 

(merck), NaOH (merck), H3BO3 (merck), 

larutan HCl 0,1 N (sigma), HCl 6 N (sigma), 

H3BO4 2% (merck), buffer natrium karbonat 

(merck), ethano escorbit acid 0,1%, KOH 

(merck), standar tokoferol, standar β-

karoten, larutan aseton heksana 3:7, larutan 

aseton 9%, dalam heksana, larutan heksana, 

natrium sulfat anhidrat (Na2SO4) serbuk. 

Bahan habis pakai antara lain: tissue, glass 

wool, aluminium foil, kertas saring whatman 

42 dan aquades. 

Metode Penelitian 

Metode yang digunakan adalah 

eksperimen, Parameter yang diuji meliputi 

rendemen (AOAC,2005),  uji proksimat (AOAC, 

2005), dan asam amino. Rancangan yang 

digunakan adalah rancangan Uji-t yaitu 

membandingkan antara ikan tembakul jantan 
(T1) dan ikan tembakul betina (T2). 

Tahap Penelitian 

1. Identifikasi ikan tembakul 
Penelitian ini diawali dengan pengambilan 

sampel, sampel dan dimasukkan kedalam cool 

box dilapisi es curah yang bertujuan untuk 

menjaga kesegaran ikan, kemudian dibawa ke 

Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan 

Fakultas Perikanan untuk dilakukan proses 

identifikasi ikan menurut jenis kelamin ikan. 

identifikasi ikan bertujuan untuk memisahan 

antara ikan jantan dan betina. 

2. Preparasi sampel 

Setelah ikan diidentifikasi ikan dicuci 

sampai benar-benar bersih dari lumpur yang 

menempel pada tubuh ikan, kemudian ikan 

di fillet yaitu pemisahan antara daging, kulit 

dan jeroan. Setelah itu pencucian daging ikan 

dengan air bersih, setelah dicuci daging ikan 

tembakul di analisis proksimat (kadar air, 

kadar abu. kadar lemak, dan kadar protein). 

Kemudian daging ikan tembakul dibekukan  

dan sampel dikirim ke Laboratorium 

Terpadu Institut Pertanian Bogor (IPB), 

untuk mencari asam amino. 

 

3. Analisis proksimat 

Analisis proksimat yang akan dilakukan 

pada ikan tembakul adalah analisis kadar air 

dan kadar abu dengan menggunakan metode 

AOAC, analisis kadar lemak menggunakan 

metode AOAC sedangkan untuk analisis 

kadar protein menggunakan metode AOAC. 

 

4. Analisis kadar dan asam amino total 

Komposisi asam amino ditentukan 

dengan HPLC (High Performance Liquid 

Chromatography). Sebelum digunakan, 

perangkat HPLC dan syringe harus dibilas 

dulu dengan eluen yang akan digunakan 

selama 2-3 jam dan akuades. Analisis asam 

amino dengan menggunakan HPLC terdiri 

atas 4 tahap, yaitu : 1. tahap pembuatan 

hidrolisat protein, 2. tahap pengeringan, 3. 

tahap derivatisasi, 4. tahap injeksi serta 

analisis asam amino. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Karakteristik Ikan Tembakul 
Ikan tembakul yang digunakan pada 

penelitian ini mempunyai bentuk tubuh bulat 

memanjang dan memiliki kepala yang bulat 

dengan ujung badan pipih memanjang. Tubuhnya 

berwarna coklat kehitaman, dengan mata 

menonjol keatas dan bola mata berwarna hitam. 

Seluruh tubuhnya ditutupi oleh sisik. Terdapat 2 

baris gigi  pada bagian atas mulut. Ikan ini 

memiliki sepasang sirip vektoral. Sirip punggung 

ada dua terletak sama persis dengan permulaan 

sirip dada dan dibelakang sirip perut. Sirip 

punggung berpisah dengan sirip ekor. Sirip perut 

jugular, sirip ekor membundar (rounded), tidak 

bergabung dengan sirip anal. Daging ikan 

tembakul lebih banyak mengandung daging 

warna merah yang terdiri dari otot-otot 

daging, hal ini sesuai dengan kondisi habitat 

dan adaptasiikan tembakul. Kemampuannya 

bertahan lebih lama didarat dan permukaan  

air dibandingkan ikan lainnya. Hasil 

penelitian menunjukkan perhitungan 

proporsi daging, kulit, kepala, isi perut dan 
tulang ikan tembakul (Periophthalmus 

minutis). Berikut proporsi dari ikan tembakul 

(Periophthalmus minutis) jantan dan betina 

yang disajikan pada Tabel 1. 
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Tabel 1. Proporsi daging ikan tembakul     

jantan dan betina 

Tabel 1 Proporsi fillet berkurang 

karena pemisahan kepala, isi perut, tulang 

dan bagian lainnya yang tidak digunakan 

dalam penelitian ini. Rata-rata proporsi fillet 

ikan tembakul jantan yaitu 40,86% dan rata-

rata proporsi fillet ikan tembakul betina yaitu 

41,62%. Hasil analisa uji-t menunjukan 

bahwa nilai proporsi daging ikan tembakul 

(Periphthalmus minutis) dengan jenis 

kelamin berbeda, dimana t-hitung (4,24) > t-

tabel (2,92) pada tingkat kepercayaan 95%, 

sehinnga H0 ditolak dan berbeda nyata. 

Perbedaan persentase rendemen fillet ikan 

tersebut diduga relatif dipengaruhi oleh 

ukuran daging dan tulang ikan. Selain itu hal 

ini juga tidak lepas kaitannya terhadap 

makanan dan habitatnya. Menurut 

Hadiwiyoto (1993), bagian ikan yang dapat 

dimanfaatkan dipengaruhi oleh pola 

pertumbuhan ikan tersebut. Pertumbuhan 

pada ikan dipengaruhi oleh beberapa factor 

diantaranya, jenis ikan, jenis kelamin, fishing 

ground, umur ikan, musim dan jenis 

makanan yang tersedia. 

 

Komposisi Kimia (Proksimat) Ikan 

Tembakul 

 Analisis kandungan kimia  

(proksimat) yang dilakukan pada penelitian 

ini bertujuan untuk memperoleh data tentang 

komposisi kimia pada suatu bahan yang 

meliputi kadar air, abu, protein, lemak dan 

karbohidrat daging ikan tembakul segar 

sebagai bahan baku. Hasil analisis 

kandungan kimia (proksimat) daging ikan 

tembakul segar disajikan pada Tabel 2. 

Tabel 2. Hasil analisis proksimat daging ikan 

tembakul segar dalam basis kering 
Zat gizi Jantan  Betina  

Air (%bb) 80,92 81,00 

Abu (%bk) 10,21 12,21 

Protein (%bk) 86,68 84,74 

Lemak (%bk) 2,00 2,04 

Karbohidrat  1,13 1,01 

 Berdasarkan hasil analisis proksimat 

daging ikan tembakul menunjukan bahwa 

terdapat pengaruh jenis kelamin ikan 

terhadap nilai proksimat ikan tembakul 

segar. Pada penelitian ini diketahui bahwa 

kadar air dan kadarprotein pada ikan 

tembakul jantan lebih tinggi dibandingkan 

ikan tembakul betina. Namun sebaliknya 

kadarabu dan kadar lemak lebih tinggi pada 

ikan tembakul betina dibandingkan ikan 

tembakul jantan. 

Kadar air 
 Pengukuran kadar air pada setiap bahan 

pangan sangat penting karena air merupakan 

komponen penting dalam bahan makanan yang 

dapat memberikan pengaruh pada penampakan, 

tekstur serta cita rasa. Bahkan didalam makanan 

kering sekalipun, terkandung air dalam jumlah 

tertentu. Berdasarkan tabel 6, diketahui bahwa 

kadar air pada ikan tembakul betina lebih tinggi 

dengan rata-rata 81,00%(bb) di bandingkan 

dengan ikan tembakul jantan yang memiliki 

kadar air rata-rata 80,92% (bb). Hasil analisa uji-

t menunjukan bahwa nilai kadar air ikan 

tembakul (Periophthalmus minutis) dengan jenis 

kelamin berbeda, dimana t-hitung (6,07) > t-tabel 

(2,92) pada tinggkat kepercayaan 95%, sehingga 

H0 di tolak dan berbeda nyata. Tingginya kadar 

air pada ikan tembakul jantan diakibatkan oleh 

kandungan air yang berada pada jaringan daging 

ikan berubah menjadi kristal es sehingga pada 

proses thawing kadar air pada ikan tidak 

menurun drastis (Lawrie, 2003). Perbedaan kadar 

air ini dipengaruhi oleh beberapa hal yaitu proses 

penanganan, perlakuan, kondisi kesegaran ikan 

dan kadar lemak ikan. Selain itu kadar air pada 

ikan berkaitan dengan kadar lemak ikan. 

Abu  

 Kadar abu suatu bahan pangan 

menunjukan besarnya jumlah mineral yang 

terkandung dalam bahan tersebut. Penentuan 

kadar abu total sangat berguna sebagai 

parameter nilai gizi suatu bahan makanan 

(Winarno, 2008). Bahan pangan memiliki 

kadar abu dalam jumlah berbeda abu disusun 

berbagai jenis mineral yang beragam 

tergantung pada jenis dan sumber bahan 

pangan. Kadar abu tersusun oleh berbagai 

jenis mineral dengan komposisi yang 

beragam tergantung pada jenis dan sumber 

bahan pangan (Andarwulan et al., 2011). 

 Berdasarkan Tabel 2, hasil analisis 

kadar abu pada ikan tembakul jantan dan 

 Ikan utuhsegar  Fillet (g)  Proporsi (%) 

Jantan Betina Jantan Betina Jantan Betina 

 

 

 

1200      1200 

1300      1300 

1500      1500 

1333      1333 

480        495 

545        550 

610        620 

545        555 

40          41,25 

41,92     42,30 

40,66     41,33 

40,86     41,62 
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ikan tembakul betina memiliki nilai yang 

berbeda yaitu kadar abu pada ikan tembakul 

jantan lebih tinggi yaitu 10,21% (bk) 

dibandingkan kadar abu ikan tembakul 

betina yaitu 12,21% (bk). Hasil uji-t  

menunjukan bahwa nilai kadar abu daging 

ikan tembakul (Periophthalmus minitus) 

dengan jenis kelamin berbeda, dimana t-

hitung (5,75) > t-tabel (2,92) pada tingkat 

kepercayaan 95%, sehingga H0 ditolak dan 

berbeda nyata. Perbedaan kandungan abu 

pada ikan tembakul jantan dan ikan tembakul 

betina disebabkan ikan tersebut masih dalam 

tahap pertumbuhan, sehingga banyak 

terdapat komponen-komponen mineral 

penyusun tulang dan meningkatkan 

kandungan abu/mineral ikan tersebut. Kadar 

mineral tulang mencapai puncaknya diawal 

masa dewasa, kemudian secara perlahan 

menurun bersama umur (Linder, 1992). 

Protein  

 Pada penelitian ini diketahui bahwa 

kadar protein tertinggi ditemukan pada ikan 

tembakul jantan dengan kadar 86,68% (bk) 

dan ikan tembakul betina kadar protein lebih 

rendah dengan kadar 84,74% (bk). Hasil 

analisa uji-t menunjukan bahwa nilai kadar 

protein daging ikan tembakul 

(Periphthalmus minitus) dengan jenis 

kelamin berbeda, dimana t-hitung (6,26)> t-

tabel (2,92) pada tingkat kepercayaan 95%, 

sehingga H0 ditolak dan berbeda nyata. Hal 

ini disebabkan karena kandungan protein 

didalam tubuh ikan diibangi dengan 

kandungan lemak. Adanya penyimpanan 

lemak tubuh yang tinggi dan penyimpanan 

protein pada batas tertentu sesuai 

kemampuan ikan untuk mensintesis protein 

tubuh, maka akan menyebabkan kandungan 

protein tubuh ikan cenderung menurun (Dwi 

Septian Putri, 2011). 

Lemak  

 Berdasarkan Tabel 6, ikan tembakul 

betina memiliki kadar lemak lebih tinggi 

yaitu 2,04% (bk) sedangkan pada ikan 

tembakul jantan 2,00% (bk). Hasil analisa 

uji-t menunjukan bahwa nilai kadar lemak 

daging ikan tembakul (Periophthalmus 

minitus) dengan jenis kelamin berbeda, 

dimana t-hitung (5,69) > t-tabel (2,92) pada 

tingkat kepercayaan 95%, sehingga H0 

diterima dan tidak berbeda nyata. Hal ini 

disebabkan karena pada ikan tembakul jantan 

asupan makanan yang didapatkan banyak 

mengandung lemak untuk menunjang 

pertumbuhan ikan agar lebih cepat besar. 

Rendahnya kadar lemak pada ikan tembakul 

jantan diduga akibat proses thawing pada 

bahan baku ikan sembilang sebelum 

dianalisis, cairan nutrisi yang terdapat pada 

daging ikan kemungkinan keluar bersama 

cairan hasil pembekuan sehingga 

berpengaruh terhadap kadar lemak. 

 Lemak merupakan sumber asam 

lemak essensial, sekaligus sebagai pelarut 

beberapa mikro nutrient yang larut dalam 

lemak seperti vitamin A, D, E dan K. lemak 

juga merupakan sumber energy tinggi bagi 

pertumbuhan ikan.Namun demeikian, 

kelebihan lemak dalam pakan dapat juga 

menyebabkan nutritional pathology seperti 

penumpukan lemak dan degenerasi hati ikan 

budidaya (Roberts & Bullock, 1989; Helper, 

1990). Menurut Winarno (2008), lemak 

hewani mengandung banyak sterol yang 

disebut kolestrol. Lemak dalam jaringan 

hewan terdapat pada jaringan adipose. 

Namun kadar lemak akan bervariasi antara 

jenisnya. Penyebab utamanya adalah 

makanan, lingkungan hidup dan cara deposit 

lemak dalam tubuhnya (Suwetja, 2011). 

Analisis Asam Amino 

 Asam amino adalah suatu komponen 

organik yang mengandung gugus amino dan 

karboksil. Susunan kadar asam amino dapat 

menentukan kualitas protein. Protein yang 

mengandung semua asam amino penting 

dalam jumlah yang diperlukan tubuh, maka 

protein ini mempunyai mutu yang 

tinggi.Hasil uji asam amino total ikan 

tembakul (periphthalmus minitus) jantan dan 

betina dapat dilihat pada Tabel 3. 
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Tabel 3. Uji asam amino amino total ikan 

tembakul jantan dan betina 
Jenis  Jantan Betina satuan 

Histidin 1,79 1,37 %bb 

Arginin 1,52 1,53 %bb 

Threonin 1,80 1,64 %bb 

Metionin 2,52 2,82 %bb 

Valin 0,80 0,71 %bb 

Phenilalanin 0,71 1,06 %bb 

isoleusin 2,25 2,26 %bb 

Leusin 4,60 4,11 %bb 

Lisin 3,43 3,25 %bb 

Aspartat 3,30 3,08 %bb 

Glutamat 5,27 5,98 %bb 

Serin 0,71 1,18 %bb 

Glisin 2,63 2,74 %bb 

Alanin 0,61 0,97 %bb 

Tirosin 2,81 2,79 %bb 

Prolin 8,86 7,54 %bb 

Sistein 4,72 0,04 %bb 

Total  48,31 42,88 %bb 

 Berdasarkan tabel diatas daging ikan 

tembakul jantan memiliki 17 jenis asam 

amino yang terdiri dari 9 jenis asam amino 

essensial dan 8 jenis asam amino non-

essensial, dengan jumlah 48,31%. Sedangkan 

pada ikan tembakul betina memliki 17 jenis 

asam amino yang terdiri dari 9 jenis asam 

amino essensial dan 8 jenis asam amino non-

essensial, dengan jumlah 42,88%.  Hal ini 

dipengaruhi oleh  ikan tembakul betina 

berenang lebih aktif dari pada ikan tembakul 

jantan sehingga proses sintesis protein 

berlangsung lebih cepat, habitat, ukuran dan 

pakan ikan.  Hal tersebut sesuai dengan yang 

dikatakan (Ozugul (2005), bahwa spesies 

ikan, habitat, pakan yang diberikan dan umur 

panen ikan merupakan faktor-faktor yang 

sangat berpengaruh terhadap variasi 

komposisi gizi ikan, seperti protein dan asam 

amino, lemak dan asam lemak ikan. 

 Asam amino merupakan bagian 

terbesar dari protein, sehingga kaitannya 

sangat erat dengan kualitas protein.Seperti 

yang dikatakan winarno (1997) bahwa mutu 

protein dinilai dari perbandingan asam-asam 

amino yang terkandung didalam protein 

tersebut. Pada prinsipnya suatu protein yang 

dapat menyediakan asam amino essensial 

dalam suatu perbandingan yang menyamai 

kebutuhan tubuh sehingga dikatakan 

mempunyai mutu yang tinggi.Asam amino 

sendiri terbagi dua berdasarkan 

pembentukannya, yaitu asam amino essensial 

dan asam amino non essensial.Mengingat 

bahwa asam amino essensial tidak dapat 

dihasilkan oleh tubuh, tentu sangat penting 

mencari sumber asam amino tersebut.Dari 

penelitian ini, didapat bahwa pada ikan 

tembakul memiliki 9 jenis asam amino 

essensial yaitu histidin, arginine, treonin, 

valin, meteonin, isoleusin, leusin, fenilalanin 

dan lisin.Serta memiliki 8 jenis asam amino 

non essensial yaitu asam aspartate, asam 

glutamate, serin, prolin, sistein, glisin, 

alanine dan tirosin. 

 Kandungan asam amino esensial 
tertinggi pada ikan tembakul adalah leusin 

4,60%  pada ikan tembakul jantan dan 

4,11% pada ikan tembakul betina. 

Sedangkan yang terendah adalah valin 

0,80% pada ikan tembakul jantan dan 

0,71% pada ikan tembakul betina.Leusin 

sangat efektif dalam memproduksi senyawa 

biokimia penting lainnya dalam tubuh.Bahan 

kimia ini penting untuk memproduksi energi 

bagi tubuh dan kewaspadaan mental. Fungsi 

utama leusin adalah sebagai salah satu dari 3 

cabang rantai asam amino ( 2 lainnya adalah 

valin dan isoleusin), leusin memiliki semua 

sifat didiskusikan dengan isoleusin, karena 

berkaitan khusus untuk funsi asam amino 

rantai cabang, simulator protein insulin, 

membantu penyembuhan tulang, membantu 

meningkatkan penyembuhan kulit, 

memodulasi pelepasan enkephalins yang 

mereduksi nyeri secara alami. Valin 

merupakan salah satu dari tiga asam amino 

rantai cabang (yang lain adalah leusin dan 

isoleusin) yang meningkatkan energi, 

meningkatkan daya tahan tubuh, 

menurunkan kadar gula darah dan 

meningkatkan pertumbuhan (Han et al., 

2014).Valin merupakan asam amino rantai 

bercabang yang berfungsi sebagai prekursor 

glukogenik, valin sangat penting untuk 

pertumbuhan dan memelihara jaringan otot 

kemudian juga dapat memacu kemampuan 

mental, memacuk oordinasi otot, membantu 

perbaikan jaringan yang rusak dan menjaga 

keseimbangan nitrogen. Kekurangan valin 

dapat menyebabkan koordinasi otot dan 

tubuh menjadi sangat sensitif terhadap rasa 
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sakit, panas dan dingin (Edison, 2009). 

 Kandungan asam amino non 
essensial yang tertinggi adalah prolin 8,86% 

pada ikan tembakul jantan dan 7,54% pada 

ikan tembakul betina. Prolin dalam tubuh 

kita diperlukan untuk produksi kolagen dan 

tulang rawan.Prolin bermanfaat dalam 

menjaga otot dan sendi untuk tetap fleksibel 

mengatasi kulit kendur dan kerutan yang 

disebabkan oleh pengaruh sinar 

matahari.Prolin juga memiliki peran 

penting dalam produksi sel dengan 

memecah protein yang pada dasarnya untuk 

pengembangan dan pemeliharaan jaringan 

kulit dan jaringan ikat, terutama ketika kulit 

sedang mengalami luka. 

 Kemudian disusul asam glutamat 

5,27% pada ikan tembakul jantan dan 5,98% 

pada ikan tembakul betina. Tingginya asam 

glutamat pada daging dikarenakan asam 

glutamat merupakan komponen penyusun 

alami dalam hampir semua bahan makanan 

yang mengandung protein yang tinggi 

misalnya daging, ikan, susu dan sayur-

sayuran. Asam glutamat dapat diproduksi 

dalam tubuh manusia dan merupakan 

komponen yang sangat penting bagi 

metabolisme manusia. Glutamat memiliki 

ciri bila ditambahkan kedalam suatu bahan 

pangan akan memberikan ciri rasa yang kuat 

dan merangsang saraf yang ada pada lidah 

manusia. Garam turunan dari glutamat, yang 

dikenal sebagai monosodium glutamate 

sangat dikenal sebagai penyedap masakan 

(Ardyanto, 2004). Menurut Jinap dan Hajep 

(2010), glutamate adalah penambah rasa 

gurih suatu makanan. Asam glutamat 

merupakan asam amino yang dapat diperoleh 

masing-masing dari glutamin dan asparagine, 

gugus amida yang terdapat pada molekul 

glutamin dan asparagine dapat diubah 

menjadi gugus karboksilat melalui proses 

hidrolisis dengan asam atau basa. Hampir 

semua asam amino memiliki fungsi 

khusus.Asam amino bebas pada makanan 

laut banyak berperan dalam rasa makanan. 

Asam amino netral mulai dari aspartate 

sampai alanin (kecuali glutamat) 

menyebabkan rasa manis yang kuat. Asam 

amino basa dan valin merupakan hidropobik 

dan menyebabkan rasa pahit (Okuzumi dan 

fujii, 2000). 

 Asam amino merupakan bagian 

terbesar dari protein, sehingga kaitannya 

sangat erat dengan kualitas protein.Seperti 

yang dikatakan Winarno (1997), bahwa mutu 

protein dinilai dari perbandingan asam-asam 

amino yang terkandung didalam 

proteintersebut.Pada prinsipnya suatu protein 

yang dapat menyediakan asam amino 

essensial dalam suatu perbandingan yang 

menyamai kebutuhan tubuh sehingga 

dikatakan mempunyai mutu yang tinggi. 

KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian maka Rata-

rata proporsi  fillet ikan tembakul betina 

lebih tinggi yaitu 41,62% dibandingkan 

dengan rata-rata rendemen fillet ikan 

tembakul jantan yaitu 40,86%. Kandungan 

gizi daging ikan tembakul jantan pada 

penelitian ini adalah air 80,92% (bk), abu 

10,21% (bk), protein 86,68% (bk), lemak 

2,00% (bk), dan karbohidrat 1,13% (bk). 

Sedangkan kandungan gizi daging ikan 

tembakul betina pada penelitian ini adalah 

air 81,00% (bk), abu 12,21% (bk), protein 

84,74% (bk), lemak 2,04% (bk) dan 

karbohidrat 1,01% (bk). 

Jumlah asam amino total ikan tembakul 

jantan adalah 48,31% (bb), jumlah asam 

amino ikan tembakul betina pada penelitian 

ini adalah 42,88% (bb). Asam amino yang 

tertinggi adalah prolin 8,86% (bb) pada ikan 

tembakul jantan dan 7,54% (bb) pada ikan 

tembakul betina. Perlakuan jenis kelamin 

memberikan pengaruh nyata terhadap nilai 

kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar 

protein dan asam amino total. 

Saran 

 Berdasarkan hasil penelitian 

disarankan untuk melanjutkan penelitian 

mengenai organoleptik ikan tembakul jantan 

dan betina. 
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