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ABSTRACT 

Sea cucumber (Holothu ri a scab ra 1.) is a fish~r)' that has a nutrient content 
and high economic \<L 1 Ll~ . Thi s study aims to kno\\': (1 ) 11 itricnt content 
(prox imate) sea cucu:nber fresh meat, (2) the yield of protein COilCC:ltrate 
m"llurl;:tL!rg of s~a ~~i;; l! rnbers, (3) llutr i ~}:t ~ont ::!."!t or s~a (jl.l~Ui1ib~r ptot~ i i1 
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meat, (3) th ·~ analys is of protein conc~nlrate yield of seacucumbers, (4) analysis of 
nutrient content (proximate) protein concentrate sea cucumbers, and (5) analysis 
of total amino acid content of sea cucumber protein concentrate. The results 
sho\ved nutrient content (proximate) sand sea cucumber fresh meat that is 87.03 % 
water (bb): 76.64% protein (bk); <1 .l 6% fat (bk), 14.34% ash (bk), and 4 , 93% 
carbohydrate (bk). The average yield produced in the manufacture of sea 
cucumber protein concentrate was 9.87%. \Vhile the nutrient content (proximate) 
sea cucumber protein concentrate that is 8.97% water, 66.07% protein, 0.89% fat; 
11.53% ash, and 12.54% carbohydrate. TIle highest amino acid content in sea 
cueumber protein concentrate is a proline (5 .17%) and glutamic acid (3.23%). 

Key Words: Amino acid, nutrient content, p rotein concentrate, sea cucumber 

PEl\TDAHULUAN 
Teripang merupakan hasil laut yang mempunyai nilai ekonomis penting 

dan sebagai komoditi ekspor sub sektor perikanan yang cukup potensial. 
P~D}<l.,I!filll.t<l.,I! t~!jp(j.ng ~,i !nfl()n~~i(j. ~~b(j.g(j.i b(j.han p(j.ng<l.,I! ~jl?(j.!~g!!!g P!9du!< 
perikanan lainnya tergolong rendah dan kurang populer, disebabkan teripang 
memiliki nilai estetika yang rendah dilihat dari bentuk fisik teripang yang terkesan 
menjijikkan, namun demikian teripang dapat dijadikan sebagai sumber 
biofarmaka potensial dan makanan kesehatan dengan kandungan gizi yang tinggi 
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terutama kandungan proteinnya, sehingga dapat dijadikan sebagai bahan baku 
berbagai industri di berbagai negara (Kamila 2011). 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa kandungan protein teripang dalam 
ko~di~i b(i§<* (icl(il(ih 44-.5.5% (P~wi 200?) ~(i!l P(i~(i .K9Il<iisj k~rjIlg (id(il(ih ~~% 
(Malioyo et al. 2004). -Kandungan protein telipang yang cukup tinggi ini 
menunjukkan bahwa teripang memiliki nilai gizi yang baik sebagai makanan. 
Protein pada teripang mempunyai asam amino yang lengkap, baik asam amino 
essensial maupun asam amino non essensial. Asam amino sangat berguna dalam 
sintesa protein pada pembentukan 010t dan dalam pembentukan. hormon androgen, 
yakni testosteron, yang berperanan dalam reproduksi baik untuk meningkatkan 
libido maupun pembentukan spermatozoa. Oleh karena ill! perlu dilakukan 
pemanfaatan protein teripang, salah satu em-any a yaitu dengan membuat 
konsentrat protein teripang. 

Konsentratf-,rotein merupal.;:an produl~ pekat8.l1 pro:,::i n ya::g m::m iliki 
kandung,m protein minimal 50-70%. Konsentrat prOlcin clibLElt dengan cara 
menghibngb,n kompJnen nOi1protcin s:;perti lemak, brbohi(LJ~; mineral, dan air, 
scllingp ka~dungan protein produk menjadi lebih tinggi dih:Eldingkan LXlhan 
l';ll';:~l ~oLirlY0 V~nl()o ?( ?!: ;?006), P;:!~ghi l,mg:ln k r ltilp0i!·:;n nonpro~ei i'i p"d:'l 
pemOl!?Jail ko nsentrat p:-okin d:lpat dilakukan d~n6an p:'oses c~.;:s~r(:ksi . EkstrJ.ks i 
dapat dilakul..:.an dengan mengguna1..J..u larutan alkohol atau l<.'.futan as~un. Pelarut 
alkoh01 yaitu aseton mcrupakan pelarut organik yang bersifat polar yang memiliki 
kemampuan lmtuk memisah.1.can fraksi gula brut air dan lemak tanpa melarutkan 
proteim1ya. CAmoo et af . 2006; Nurjanah 2008; dan Kustiariyah 2006). 
Berdasarkan hal diatas, maka penelitian ini mcncoba untuk menganalisis 
karakteristik konsentrat protein teripang yang dihasilkan dengan memanfaatkan 
pelarut aseton sebagai bahan pengekstraksi. 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui: (1) kandungan gizi 
(analisis proksimat) daging teripang segar, (2) rendemen pembuatan konsentrat 
protein teripang, (3) kandungan gizi (proksimat) konsentrat protein teripang, dan 
~ 4) kandungan asam amino t6tal konsentrat protein teripang. 

METODE PENELITIAN 
Penelitian dilaksanakan mulai bulan Juli sampai dengan September 201 l. 

Penelitian dilakukan di Laboratorium Biokimia dan Kimia, Departemen Ilmu dan 
Teknologi Pangan dan SEAF AST Center Institut Pertanian BogoLBahan utama 
penelitian adalah teripang pasir (Holothuria scabra 1) yang didapat dari Balai 
Budidaya Laut (BBL) Lampung. Teripang pasir yang digunakan adalah teripang 
dengan bobot badan 250-400 gram/ekor. Disamping itu digunakan juga bahan­
bahan kimia dan alat untuk analisis asam amino total (HPLC), proksimat seperti 
analisa protein total menggunakan metode kjeldahl, kandungan lemak dengan 
metode soxhlet, kadar abu (AOAC 2005), kadar air, kadar abu (AOAC 2005), 
dan karbohidrat (by difference). 
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Penelitian ini dilakukan dalam lima tahap percobaan yaitu: (1) persiapan 
dan preparasi daging teripang segar, (2) analisis kandungan gizi (proksimat) 
daging teripang segar, (3) pembuatan dan analisis rendemen konsentrat protein 
t~TipCiQg; (4) (tQ(lH~!~ ~CiQ¢llQgCin g!5i (Pf9~~j!nCit) ~9n~~QtfCit Pf9t~iQ t~fjp(tng, ¢CiQ 
(5) analisis kandungan asam amino total konsentrat protein teripang. Diagram alir 
setiap tahapan penelitian disajikan pada Gambar 1. 

Teripang Pasir (Holot:1Uria scabra J): 

~ __ L-____________ -, ______________ -L ______ I 

V 

, .~ . 1 • 1 
j IdaK Dlgu ll<h<l n 
-- " " - '< "~ 

K_onscntrat PropteinTci-ip:lIlg I 
I 

.I. 
I Anal isis Asam i"m ino To~a) I 

7 _ 

Analisis Kandungan Gizi (Proximat) Daging dan 
Konsentrat Protein Teripang (Kadar a ir, Pro lein, 
Lemak Abu &Karbohidrat) , , 

Gamhar 1. Diagram alir tahapan penelitian 

a. Persiapan dan preparasi daging teripang segar (Tahap 1) 
Pada tahap ini jenis teripang yang digunakan adalah teripang pasir 

(Holothuria scabra J). Urituk mengetaliui kondisi " awal dari daging teriparig pasir 
yang digunakan, maka teripang yang akan digunakan terlebih dahulu dibersihkan 
Q~!1 Qipis~l1l<:~ ~!~r(l Q~gi!1g !~rip~g Q~!1g~!1 p~gi~!1 Wl:J!:!l1 l~i!1!1Y~ O~!:! li t, j ~r()9l1 ; 
gonad). 

b. Analisis kandungan gizi (proksimat) daging teripang segar (Tahap 2) 
Setelah tahapan persiapan dan preparasi daging teripang segar selesai , 

kemudian barn dilakukan pengukuran beberapa parameter kimia (proksimat) 
meliputi analisa protein total menggunakan metode Kjeldahl, kandungan lemak 
dengan metode Soxhlet, kadar abu (AOAC 2005), kadar air (AOAC 2005), dan 
karbohidrat (by difference). 

c. Pembuatan dan analisis rendemen konsentrat protein teripang (Tahap 3) 
Pembuatan konsentrat protein teripang dilakukan dengan cara maserasi 

menurut metode Nurjanah (2008) dengan sedikit modifikasi. Percobaan dilakukan 
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dengan cara perendaman daging teripang yang akan diekstrak pada lemari 
pendingin (suhu ± 4°C) menggtmakan bahan pelarut selama 24 jam. Pada tahap 
awal teripang segar dibersihkan dan dipisahkan dari bagian yang tidak diinginkan, 

~~Q1l1~j~Q ~m~kl1~~Q P~Q1~t(;)!!g~!! ~~n P~~}ggW!!g~B l1Qtll~ p~Qg~~n~Q ll~l1!~B; 
Timbang 100 g dan masukkan ke dalam labu Erlemeyer, kemudian direndam 
dalam pelarut aseton dengan rasio 1:2 b/v, selanjutnya dimasukkan ke dalam 
lemari pendingin selama 24 jam. Setelah ekstraksi sclesai, dilanjutkan dengan 
pemisahan supematan/fasa cair dari presipitaniresidu menggunakan sentrifugasi 
(10000 rpnl, selama 15 men it pada suhu 4°C). Presipitat yang diperoleh pacta 
tahap ini selanjutnya dilakukan proses ji-ee::e dt~ver . Pengamatan terhadap 
konsentTat protein teripang yang dihasilkan adalah analisis pwksimat mel iputi 
anal isa protein t'0tal, kandungan lemak, kadar abu, kUc1ar a iL dan karbohidrat. 
Konscntrat yang telah diperoleb dikcmas dalam p13sti1: cia:, al~:ll1iniLlm foil sert<:: 
d; ... · ! d'11r 1" 1'1 . d<=l 1 h Lt °c '"'\ ....... r"j; .... ·""J 1 ~;(', ,...... ,~, l .. -,.~! .~r',., .:::00' b ", ., ,SlLlpan "dIll ~oa, J Dam pa, '--' S,) u , san,!-,_" SLtp c,;::-J,u __ ,,:. p_,. ... p~l co 1 .::." 

berikutnY2. Prosedur oemiJuatan kOllscntrat teriD2r:" d2:'l:lt d:!ill:',L nad3 GClmbar 2. .. .... '-'.... t 

Bcs(:ri1yn rerld~n1en dihit11ng bcrdas~lL'~ :l11 pers~:1~~1s·: b '2 :·(t4. k():1s8ntr(~t 

protein terip::l.l1g diba:;i berat dagin~~ teril1(li1g s:::g:2! )'c"Llg c:j:T3i:::';} kons~ntra! 

prot~in t<,,;! ';p;mg; k~l!,udi(l!} clj};~lj ?~xat~!? P~T.s~,-! . R'.:r;'_L?;-n'~;~ ('i~,;ntl~::?,;--l d-::ng;:-'il 
rualUS: 

Ren.i'~mcn = Berat konsentrat nfotein. teriiJ~l..~1.Q vanQ c.i~}:,sil~_~U1 x. 100'% 
Berat daging tcripang yang digunal~<ln 

Pemisahan Bagian Daging, KuJit, Jeroan dan Gonad 

Pengecilan ukuran daging teripang dengan pemotongan dan pencincangan 

Timbang 100 g bahan dan campurkan dengan pelarut aseton 200 ml (1:2; b/v) 

Miisiikkiitl kEf leill.ai'i peIidiiigiil (± 4 °C ) seHiil'iil. 24 j aii}) 

Sentrifugasi, 10.000 rpm, 15 men it, suhu 4 °c 

PresipitatiKonsentrat 

Gambar 2. Diagram alir proses pembuatan konsentrat protein teripang 
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d. Analisis kandungan gizi (proksimat) konsentrat protein teripang (Tahap 4) 
Analisis kandungan kimia (proksimat) konsentrat protein teripang meliputi 

analisa protein total menggunakan metode Kjeldahl, kandungan lemak dengan 
metode Soxhlet, kadar abu (AOAC 2005), kadar air (AOAC 2005), dan 
karbohidrat (by difference). 

e. Analisis kandungan asam amino tota l konsentrat protein tel·ipang (Taha p 5) 
Analisis jenis dan kadar asam amino total di lakukan dengan cara, (1) 

larutkan sampe.l yang telah dihidrolisis dalam 5 mL HCl 0,01 N kemudian saring 
dengan kertas milipore u!ltuk asam amino total clan disaring dengan kertas 
milipore, (2) tambahkan buffer kalium borat pH 10.4 dengan perbandingan 1: 1, 
(3) masukkan 10111 sampel ke dalam vial kosong yang bersih dan tambahkan 25 III 
pGreaksi OPf\ bjarkan scb:na 1 l~1Cnit agar dcrivatisasi berlarigsung sempuma, 
dan (4) injeksikan ke da lam kobm HPLC sebanyak 5 pJ kemudian tunggu sampai 
pc:misahan semua asam am.ina selcsai. Wakn; y:mg diperlukan sekitar 25 menle 

Perbitungan. konscntrasi 35am amino total (clinyatakan dalum [l!1lol AA) 
dalam s::mpel adalah: 
Luas lxmc:lk s~rnpel x l:o;ls::ntras! s~::l1d~~r 
Luas puncak standar 
Luas Danca!\: sampel x 0,) )J.tl1ollmL x 5 mL 
Luas puncak standar 

Sedangkan untuk persen asam amino total dalam sampel adalah: 
bll1101 AA x Mr. AA x 100 

[lg sampel 

Data yang diperoleh ditabulasi dan selanj utnya dil akukan anal isis data 
~~~<lr<l g~§k!h:jtif, 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
Pcrsiapan dan Preparasi Daging Teripang Segar 

Teripang yang digunakan dalam penelitian ini adalah teripang pasir 
(Ho lothuria scabra J) yang diperoleh dari Balai Budidaya laut (BBL) Lampung. 
Umur teripang yang digunakan berkisar antara 1-2 tahun. Morfologi umum 
teripang pasir berbentuk bulat, panjang seperti ketimun, dengan punggung abu­
abu atau kehitaman berbintik putih atau kLming, di seluruh permukaan tubuh 
diselimuti lapisan kapur. Tubuh teripang kesat, berotot tebal dengan kulit 
berbintik-bintik. Kara1..1:eristik ini sesuai dengan karakteristik teripang paSlr 
(Holothuria scabra J) (Dewi 2008). Secara lengkap bentuk: teripang yang 
digunakan sebagai bahan baku dapat dilihat pada Gaffibir 3. -
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G2mbar 3. Bahan baku teripang pasir (Holothuria scabra J) 

Panjang rata-rata teripang yang digullakan pada penelitian ini berkisar 
antara 20-35 em dengan bobot an tara 200-350 g/ekor. Teripang dcwasa 
b:ieiiipi.1i1S:ai Cii:i-cii-j aiUahi Uiii1 iLioLili paiijaiig aiilara 2)-3 :') crii. deJlgan b6b0t 200-
500 g/ckor. RClta-rata usia teripang d~\Vasa adalah 6,5 -8 bulan (Fechter 1969). 

TubuL tc rilxmg sec<.:ra garis besai tcrbagi atQS ':\, bagian ut:lma yaitu 
daging, kulit, j cro~ll1 Gem gonad, ~~ir d1:1 kotoran . Daging mcrupakan b~~gi~m !u::!r 
tubuh L:rip~,ng yang djtu~upi ole11 lapisan kulit yang tebel. Jeroan dan gonad 
meruPJ~~:-~!l b:tgi 2.il cbbn tubllh krip:ug_ Jeroall t::rdiri dari ::;aluran USLlS, 1?mbw1g 
dan s2lur:1!1 l-::i !nY:l yang b~Ely ~! 1( !licngandung ,{it' d2U1 p~sir, scdangkan gonad 
b '~r\vJrn:-: k l.~nir:.g Lln~uk te:rip8ng b:-2~in~i cic:.n b'~r\\'3rna putih llI1tuk terip3.llg jailt2.n. 

P..:rbanjingc!.!l b3.gian-bilg:ia:~ wbuh tefipang p:.tsir achhJ. p::-s::ntas~ 

terb;:;s3.r adalah bagian daging yang mencapai 38,26%. Bagian daging atau h lbuh 
tersebut merup~!.:::an kumpulan otot yillig kenyal berwarna putih dan kulit luar 
diserta i duri dan jaringan sirkulasi air yang menempel pada dinding o tot. Kulit 
tei'ipang menutupi bagian tubuh atau daging teripang yang pcrsentasenya sekitar 
21, 14°/~. Kulit luar atau kutikul a teripang ini sangat tebal dan merupakan lapisan 
pelindung yang tertutup kapur. Di bawah kulit luar terdapat dermal kortek dengan 
osikel yang berhimpit, dan lapisan paling dalam dekat rongga badan merupakan 
suatu kumpulal1l1 otot melintang dan membujur (Fechter 1969). Air dan kotoran 
yang terdiri dari sisa-sisa makanan pada saluran pencernaan merupakan bagian 
teripang yang mencapa i 3 1,54%. Teripang mempunyai kemampuan m akan 
deng3l1 cara menyaring air dan m emak3l1 partikel pasir atau sedimen tanah d3l1 
sisa-sisa makarl3l1 yar1g busuk. Hal ini menyebabk3l1 di dalam saluran makanar1 
banyak sekali terdapat pasir, sehingga bobot kotorar1 cuh.'Up tinggi. Berdasarkan 
penj elasar1 diatas maka dapat disimpulkan bahwa p1'oporsi anta1'a bagain tubuh 
daging: jeroan dan gonad: kulit: air dan kotoran adalah 4:3:2:1 (bib) (Kamila 
2011 ). 

Analisis Kandungan Gizi (Proksimat) Daging Teripang Segar 
Analisis k3l1dung3l1 gizi (proksimat) yang dilakukan pada peneIiti3l1 ini 

bertuju3l1 untuk mengetahui kandung3l1 protein, lemak, kadar air, kadar abu dan 
kadar karbohidrat daging teripang pasir yang digunakan sebagai bah3l1 baku. Hasil 
analisa proksimat daging teripang pasir dapat dilihat pada Tabeli. 
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Tabell. HasH analisis kimia (proksimat)hging teripan~ar 
Kandungan Gizi Persentase 

Kadar Air (%bb) 87.03 
K-~d_qr AblJ (%.bk) 14;34 
Kadar Lemak (%bk) 4,16 
Kadar Protein (%bk) 76,64 
Karbohidtat (%bk) 4,93 

Sumber: Kamila el at. 2011 

Kadar protein daging teripang pada Tabel 1 terlihat cukup tinggi yaitu 
76,64(%. Kondisi ini menunjukkan bahwa teripang memili ki nilai gi zi yang baik 
scbagai makanan. Protein di dalam tub~lh dapat berupa cadangan makanan, zat 
per!~9~~!gll!! Q9!? ~(lt P~~~g9tur (t:l! ~i!!!, (l~!tjb()Qi, ~l<l!! 1<ij!~ - ) <lj!l} pr9t~ ill P:lcl8 
teripang mempunyai asam amino yang lengkap, baik a::;a111 amino essensial 
nuupun aS~lm amino non esscnsLal. J\sam amino s~mg~Jl b;::rguna dalam sintesa 
protei:l pedo. pembentukan otot dan dalam pembcntukan klfT,lOl1 androgen, yakni 
kSLOstcrOll, yang bcrpcranan dalarn reproduksi baik ulltuk meningbtkan li bido 
maupun pembentukan spennatozoa. 

Lmclullgan lemak daging teripang adabl-i ~,16 ';'o . Kandu:lgai1 lemak 
daging kJipang segar terdiri aias asam lemak jenuh dan as am lemak tak jcnub. 
Fredalili2l et aI. (1 998) menYEltakan asam Jemak dOI.i nnll pcnyusun kripang 
adalah EPA (25,69%), oleat (21,98%) dengan ekstraks i menggutakan PBS. 
Ekstraksi mengglmakan air memberikan kandungan DHA (57,88%), linolenat 
(J 2,59%). Teripang juga mengandlmg as am lemak Iinolenat sebesar 0.11 9% dan 
arakidonat 0,128% (Nurj anah2008). Kondisi ini menunjukkan sualu keunggulan 
kandungan kimia daging teripang sebagai makanan kesehatan karena mcmiliki 
k§l1~hm-gM ()m~g§ ~ (liI!-() I~ll§!, §PA Q~ r?HA) Q§l1 ()m~g§ (j (lil1() 1~119t Q~l1 
arakidonat). 

Kadar abu daging teripang adalah 14,34%, menunjukkan tidak terlalu 
tinggi, disebabkan daging teripang sudah dipisahkan dari kulit tubuh teripang. 
Kulit teripang merupakan dinding tubuh yang terdiri dari kutikula yang 
merupakan lapisan pelindung yang tertutup kapur dan adanya duri-duri yang 
merupakan butir-buiir kapur mikroskopis yang tersebar pada lapisan epidermis 
(Fetcher 1969). Hasil beberapa penelitian yang mengukur kadar abu daging 
teripang dengan tidak melepaskan kulitnya menunjukkan kadar abu yang tinggi 
yaitu 31,43%bb (Dewi 2008) dan 48,3%bb (Wibowo et al. 1997). 

Secara keseluruhan hasil analisis kandungan gizi (proksimat) daging 
teripang segar dapat disimpulkan bahwa daging teripang merniliki mengandung 
gizi yang cukup tinggi yaitu 87,03% air (bb), 76,64% protein (bk), 4,15% lemak 
(bk), 14,34% abu (bk), dan 4,93% karbohidrat (bk). Kandungan gizi tersebut 
dapat dimanfaatkan sebagai makanan bahan pangan, sehingga dapat 
meningkatkan nilai ekonomis teripang. 



Karakteristik konsentrat protein teripang pasir (Holothuria scabra J) 97 
dengan bahan pengekstrak aseton 

Pembuatan dan Analisis Rendemen Konsentrat Protein Teripang 
Ekstraksi lemak pada pembuatan konsentrat protein teripang dilakukan 

secara maserasi yaitu dengan perendaman tepung daging teripang dalam cairan 
p~Qy?!i (S9Iv~?nt) ?§~t<?Q g!§~!t?j p~gg?~llk?g ?t?ll peggg9j<?gCi!!' ~[~ktifltCi~ 
keberhasilan ekstraksi p rotein teripang iill sangat dipengaruhi kondisi alamiah 
daging teripang Garingan lunaklkeras, bahan segar atau clikeringkan), ukuran 
daging teripang, suhu proses, tekanan udara dalam proses, jenis pelarut dan 
metode ekstraksi (perabtan ekstraksi). 

Penggunaan aseton sebagai bahan pengekstraksi sebagaim,ana dilakukan 
NUljanah (2008) dan Kustiariyah (2006) . Bagian tubuh teripang pasir dipisahlcan 
menjadi gonad, j eroan dan daging, seianjunya daging dicirrcang halus dan 
diekstraksi kandungan lemaknya menggunakan pelarut <ls'~ton (1 :2, w/v) p~tda 

suhu 4(iC, scl ama 24 jam), Selal~jutnya disentrifusc (J 0000 rpm. J.) mcniL 4"C) 
dan SUp8rJlatall yang diproleh m~:igal1dung lcmak. s:;~h:lgLl:l J'l\;sipitfll 
( t 'O I1Sclltl"a' l Jl )'~r' Lin"l- ,'l" a'auJ'.,a t""'-1'f)"p a \1 °1'1(1" tel "')l b">\)"~ ] "'['1,,., 1,' S ,j ";l ;" t"JV'" .. '\.. _ .. )~...... .iJ .... ~ .. p ......... l .. b 11.::::: ...... ~ .<...&. .. .;:> .J (I.. ~ <.ol ..... L ~,oJ \,.. ~\. •• ,,- . L ....... ~'-•• ; .... lo! • .! U 

)'t·~S;Pl·t( · ~ (1,.- ....... :1S .. ~·14- •. r:l; .-) l't -'~ \,0. ..... '1 ~lK"n dl·')-11n<;l1 ... r:! .... ll '1~l·1 , ... J)Dn··'J;·:.-.·1 ... ... ' ~ "\ q·-' S ~T' ~l",, ~ll fil"'-l 
J c;,' de ,,\lL ,,,1 l,~l ,)! _ Ul ' .::: c •• ca . :::-' c. """ t L1.'. ,-"l;"" [,«,; l""'<I' ,'.,.LI.:,.".)" 
Presipitat y(~ng dip:::fl,]e :1 di feeze df~\er dan c.ii2.kukall r:ng,.;c:L::n UkUiJ.11 (60 
rn.csh), nn:~a a~,2rl dip:::rc,1eh konsentrat protein (Gamba! 4\ 

Gambar 4. Konsentrat protein daging teripang pash- (Holothuria scabra J) 

Rendemen yang dihasilkan pada pembuatan konsentrat protein teripang ini 
dapat dilihat pada Tabel 2. 

Tabel 2. Rendemen pembuatan konsentrat protein teripang 
PerCQ Jlerat Sampell lIasil Freeze Dryer Rend.crnen (%) Rata=rata 
baan Daging Teripang {gram2 rendcmen 

Segar (gra m) ' 1 2 3 1 2 3 (%) 
I 100 8,12 9,20 10,68 8,12 9,20 10,68 9,33 
II 150 15,32 14,60 14,10 10,21 9,73 9,40 9,78 
II 200 18,98 23,20 21 ,12 9,49 11 ,60 10,56 10,55 

Rata-rata 9,87 

Rendemen yang dihasilkan pada pembuatan konsentrat protein daging 
teripang dihitung dengan cara menghitung total konsentrat yang dihasilkan, 
kerrmdian dibagi" berat ' daging teriparig segar yang digunakan dikaJikan seratus 
persen. Hasil penelitian menunjukkan bahwa dari tiga kali percobaan yang 
~m~~ §~1}g~ !:>~r~! ~~~p~l §~gigg !~rip~g !,~g~ y~Ilg §iW1§k~ !'~ki!~ ~ ()()-
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200 gr, maka kisaran rendemen yang dihasilkan sekitar 9,33-10,55%. Rata-rata 
rendemen yang dihasilkan sekitar 9,87%. Rendemen ini tergolong rendah 
disebabkan tingginya kadar air daging teripang segar yaitu 87,03%. 

Analisis Kandungan Gizi (proksimat) Konsentrat Protein Teripang 
Analisis kfu"ldungan gizi (proksimat) dilakukan untuk mengetahui 

kandungan lemak, protein, kadar abu, dan kadar air yang dikandung konsentrat 
protein teripang Hasi l analisis kandungan nutrisi (proksirnat) tersebut dapat dilihat 
pada Tabel . 

Tabel 3. H 2Sil pengukuran kandnngan gizi (p:roksnmat) konsentrat protein 
___ t~ang pasir (Holot!lllria Sc_G_v_r_a_J--') _____________ _ 

K andungan Gizi 
kadar Air 
J(adar Abu 
Kajar Lemak 
l~ ajar Protein 

_J':a:-L-lohiclrat (by difFerence) 
~~~---------

8;97 
1 L53 
0,89 

66,07 
12,54 

Darl Tabel 3 terlihat bahwa kandLmgan protein adalah 66,07%. Pro tein 
dala.:n tubuh berfungsi sebagai cadangan rna kanan, zat pembangun dan pengatur, 
pcmbentuk jaringan baru, sebagai sumbcr energi, enzim serta membentuk 
antibodidan kompleks dengan moleLlll lain. Siklus protein ini dapat terj adi dalam 
seL dalam jaringan, atau dalam badan dan melibatkan salman pencemaan. 
Berdasarkan fungs i-fungsi protein terse but menyebabkan kandungan protein pada 
kOllsentrat protein teripang tinggi (Nwjanah 2008) . 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar abu konsentrat protein 
teripang adalah 11,53%. Tingginya kadar abu diduga karena dinding tubuh 
leripang terdiri dari kutikula yang merupakan lapisan pelindung yang tertututp 
kapur dan adanya duri-duri yang merupakan butir-butir kapur mikroskopis yang 
tersebar pada lapisan epidermis (Fechter 1969). 

Se~<i!<i k~?~l~Tllh<iQ cl<iTi h<i?!l <i.'!<i1i?is ~9~~P9?i~i kiQli<i (P.r9k?im<it) 
konsentrat protein teripang ini dapat disimpulkan bahwa konsentrat protein 
teripang memiliki kandungan gizi tinggi sehingga dapat dimanfaatkan sebagai 
bahan pangan dan pada akhimya dapat meningkatkan nilai tambah teripang 
tersebut. 

Analisis Kandungan Asam Amino Total Konsentrat Protein Teripang 
Hasil analisa kadar dan jenis asam amino total dalam konsentrat protein 

teripang disajikan pada Tabel 4. Konsentrat protein teripang mengandung 
berbagai macam asam amino essensial dan non essensial. Mengandung beberapa 
jenis -asam amino yang dibutuhkan manusia yaitu arginin, nistidin,- isoleusin, 
leusin, lisin, metionin, fenilalanin, treonin dan valin (Crim dan Munro 1994), 
t~rg~p~t gi Q~~Il1 }((H1~~Ilt!~t pr9!~il1 !~riP~l1g; }(~~~~li tript9f£m.; P~~l1 ~~f!I11 
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amino histidin yang merupakan asam amino essensial untuk bayi dan tidak 
dibutuhkan orang dewasa (Linder 2006), juga terdapat dalam konsentrat protein 
teripang tersebut. 

Tabe! 4. Prom jenis dan kadar asam amino total konsentrat protein teripm:ng 
pasir (Holothuria scabra J) 

No Jenis Asam Amino Kadar Asarn Amino r:;.) bI;.) 

J. Leusin 0,42 
2: Arginin J ;63 
3. Alan in 0,63 
4. Phenilalanin 0,63 
.5 lsoJeusin 0,47 
G. Lvsin 2.0 1 
7 . S~rin 0.73 
S. Hislidin 1.66 
9. Glysin 3,03 

J O. Th;'conin 0,53 
1 1. Iyrosin 0,5 7 
lj 
1 ~_ • \' :.11 in o (li 

. () .:. 

13. Asnnl aspartat 2,05 
14 . Asam Glutamat 3~23 

15. Prolin 5,J 7 
16 . I'vfethionin 0,90 
17 . Sistin 0,80 

Hasil penelitian ini hampir sarna dengan hasil penelitian Cben (2005) dan 
Nwjanah (2008), yang menyatakan bahwa teripang pasir (Holothuria scabra J) 
mengandung hampir semua asam amino essensial kecuali triptofan. Perbedaan 
hanya terdapat pada jenis asam amino fenilalanin, dimana hasil penelitian Chen 

. . . .. . . . . . 

(2005) tidak terdapat fenilalanin. Fenilalarill merupakan asam amino yang sar1gat 
dibutuhkan dalam perkembangan bayi (Smith dan Waisman 1971) dan untuk 
mengatur keseimbangan kadar nitrogen dalam darah (Stehle et al. 1996). 

Prolin dan asam glutamat merupakan asam amino yang kandungannya 
tertinggi pada konsentrat protein teripang. Prolin dan asam glutamat sangat 
berguna dalam pembentukan hormon androgen, yaitu testosteron yang berperan 
dalam reproduksi, baik dalam peningkatan libido maupun pembentukan 
spermatozoa (Hafez et al. 2000). Beberapa asam amino yang juga berfungsi sarna 
dengan prolin dan asam glutamat adalah arginin, histidin, leusin, glisin, serin dan 
tirosin. Arginin disamping berfungsi sebagai pembentuk hormon GnRH, juga 
merupakan bahan baku nitrix oxide (NO) yang berperan dalam fungsi ereksi 
(Moody et al. 1997). NO yang bekerja sebagai neurotransmitter pada corpus 
cavemosum akan menyebabkan ereksi pada penis. Leusin merupakan asam amino 
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yang sang at berguna dalam sintesa protein pada pembentukan otot (Anthony et al. 
1999). 

KESIMPULAN DAN SARAN 
Kesimpu!an 
1. Kandungan gizi (proksimat) daging teripang pasir yaitu 87,03% air (bb); 

76,64% protein (bk) ; 4,16% lemak (bk); 14,34% abll (bk); dan 4,93% 
karbohidrat (bk). 

2. Rata-rata rendemen yang dihasilkan dalam pembuatan konsentrat protein 
terip~llg ~<i~l~h 9,~7%: 

3.K::mdungan gizi (proks imat) !':onsentrat protein teripang yaitu 8,97% air; 
66,07<;'0 protein; 0,89% lemak; 11,53% abu, dan 12,54% karbohidrat. 

4. Mcr,g2 ndung bcberapa jcnis as am 8lnin8 ycl1~ dibutClhkan manus ia scperti 
<q2. inin, his~idin . isoleusin, !'cusin, li si;l. rnction ir:., fenilalanin, treonin dan 
valin . Kanclungan as am amino tcrting]i p::td::! konsentrat protein terip:mg 
cdaLlh p;-olin (5,17%) dan asam gll1tannl (.3..23~/()i . 

j(onsentrat protein terip:mg p as i~ (ffo!cd?l!J'i(l scabra .1 ) memi Jiki 
kandui1gJ.:~ gizi tingg i dan mengandung bco-:-rapa JS~lll1 amino cssensial, sehingga 
perlu dilakukan penelitian lebih J aJ1,i u~ terb:dap pcmanfaatan konsentrat protein 
teripang pada peinbuatan beberapa prod uk: p3.ngan. 
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