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ABSTRAK

AS SYIFA AMEILIA PUTRI. Perbedaan Metode dan Lama Waktu
Pemasakan terhadap Penurunan Protein Alergenik pada lkan Pindang. Dibimbing
oleh RONI NUGRAHA dan NURJANAH

Ikan pindang dimasak menggunakan dua metode, yaitu pressure dan
perebusan. Penelitian ini bertujuan untuk melihat pengaruh dari perbedaan metode
dan lama waktu pemasakan terhadap kandungan protein alergen pada ikan
kembung pindang. Analisis protein alergen pada ikan pindang dengan metode
pemasakan perebusan dan pressure dilakukan menggunakan metode SDS-PAGE
dan kandungannya diketahui dari intensitas pita protein yang dihasilkan. Kadar
protein yang terkandung pada produk ikan pindang adalah sebesar 25,50% pada
ikan pindang PRS20, 25,22% pada ikan pindang PRS30, 23,88% pada ikan pindang
PRS40, 27,10% pada ikan pindang PRB20, 26,49% pada ikan pindang PRB30,
24,96% pada ikan pindang PRB40. Adapun hasil pengukuran protein terlarut pada
keenam sampel ikan pindang berturut-turut sebesar 3,83 mg/mL, 3,55 mg/mL, 3,31
mg/mL, 3,72 mg/mL, 3,96 mg/mL dan 3,57 mg/mL. Pita protein yang dihasilkan
memiliki bobot molekul berkisar antara 11-132 kDa dimana protein alergen yang
ditemukan dalam seluruh sampel adalah parvalbumin dan tropomiosin. Pita protein
alergen lebih tipis dan memudar pada sampel ikan pindang dengan metode
pemasakan pressure.

Kata kunci: alergen, parvalbumin, metode pemasakan, ikan pindang

ABSTRACT

AS SYIFA AMEILIA PUTRI. The Differentiation Methods and Duration of
Cooking on Reducing Allergenic Protein in Pindang Fish. Supervised by RONI
NUGRAHA and NURJANAH

There are various methods for cooking pindang fish including pressure and
boiling methods. This study aims to determine and understand the effect of different
method and duration of cooking time on allergen protein content in pindang fish.
The allergen protein content is analyzed using SDS-PAGE method and its content
was calculated by the intensity of the protein band. The protein content that contain
In the final pindang fish products were 25.50% on pindang fish PRS20, 25.22% on
pindang fish PRS30, 23.88% on pindang fish PRS40, 27.10% on pindang fish
PRB20, 26.49% on PRB30, and 24.96% on PRB40. The results of the dissolved
protein content in the six samples were at 3.83 mg/mL, 3.55 mg/mL, 3.31 mg/mL,
3.72 mg/mL, 3.96 mg/mL and 3.57 mg/mL. The result of molecular weight bands
from SDS-PAGE ranges from 11-132 kDa where parvalbumin and tropomyosin has
been found as an allergen protein in this result. These allergen protein in samples
faded in pressure cooking method suggesting that the concentration of this protein
has decreased.

Keywords: allergen, parvalbumin, cooking method, pindang fish.
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