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ABSTRACT

Fish is one of the animal foods which rich in protein, minerals, fatty acids
and essential amino acids. Differenced of color muscles (white and red) affect
the protein, amino acid profile, and minerals content of fish. The research on
etong fish (Abalistes stellaris) and tuna (Euthynnus affinis) in Indonesia is
limited in their nutritional value. This study aims to determine the nutritional
value, minerals, and amino acid profiles in A. stellaris and E. affinis from
Subang, West Java. Samples were obtained from Blanakan, Subang, West
Java which was were caught from October - December 2020. The analysis
carried out in this study included proximate, pH, minerals and amino acids
of fish. The protein, fat, iron, calcium, and zinc contents in E. affinis were
higher than A. stellaris. A. stellaris contained 79.64% moisture, 0.95% ash,
18.89% protein, 0.43% fat, 0.25% carbohydrate, 0.72 mg/100 g iron, 1.42
mg/100 g calsium, dan 0.95 mg/100 g zinc. E. affinis contained 77.50%
moisture, 0.87% ash, 20.27% protein, 0.96% fat, 0.66% carbohydrate, 1.98
mg/100 g iron, 14.83 mg/100 g calsium, dan 1.11 mg/100 g zinc. The amino
acid profile of E. affinis is more complete than A. stellaris, where the
methionine, phenylalanine, arginine, histidine, and tyrosine were not
detected in A. stellaris. The amino acid content of E. affinis were significantly
higher than A. stellaris, except for the amino acids leucine and arginine. This
research, showed that E. affinis had the higher nutritional potential than A.
stellaris. So A. stellaris had the potential as a good source of protein and

mineral.
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PENDAHULUAN

Stunting merupakan kondisi balita yang
memiliki tinggi badan kurang dari standar usianya
atau lebih dari -2SD berdasarkan median standar
pertumbuhan anak yang ditetapkan oleh World
Health Organization (WHO). Data Studi Status
Gizi Balita dari Kementrian Kesehatan RI pada
tahun 2019 menunjukkan bahwa prevalensi
stunting yang terjadi di Indonesia mencapai
27,67% (Direktorat Gizi Masyarakat Kementrian
Kesehatan, 2017), masih di atas dari standar yang
ditetapkan oleh WHO sebesar 20%. Kondisi
stunting pada balita merupakan gangguan
pertumbuhan akibat kekurangan asupan zat gizi
terutama konsumsi pangan hewani sebagai
sumber protein dan mineral. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa anak usia 24-59 bulan di
Kota Pontianak mengalami pendek (stunting)
akibat rendahnya asupan protein, kalsium, dan
fosfor (Sari et al., 2016). Semba et al., (2016)
melaporkan bahwa kurangnya asupan makanan
yang mengandung asam amino esensial dan kolin
berkaitan dengan tingginya resiko kejadian
stunting pada anak.

Ikan merupakan salah satu bahan pangan
hewani yang kaya akan protein, mineral, asam
lemak dan asam amino esensial. Produk pangan
hewani dari air seperti ikan, udang, dan kerang
mengandung protein yang mudah dicerna, asam
amino esensial, omega tiga, mineral esensial dan
vitamin yang lebih lengkap dan tinggi
dibandingkan pangan hewani lain seperti daging
babi, sapi, ayam, kambing, kalkun, telur, dan susu
(Tacon & Metian, 2013). lkan mengandung
protein sebesar 15,23-21,62%; total asam amino
sebesar 14,25-21,35% yang terdiri dari asam
amino esensial berupa isoleucine (0,678-1,025%),
leucine (1,153-1,759%), lycine (1,386-2,072%),
methionine  (0,445-0,691%),  phenylalanine
(0.607-0,874), treonine (0,688-0,950%), dan
valine (0,738-1,176%); kalsium sebesar 7-67
mg/100g; besi sebesar 0,25-1,50 mg/100g ; serta
seng  sebesar 0,33-1,62 mg/100g (Tacon &
Metian, 2013).

Jumlah produksi perikanan tangkap laut pada
tahun 2017 di Indonesia sebesar 6,4 juta ton,
dimana di provinsi Jawa Barat sebesar 231.153 ton
(Badan Pusat Statistik, 2018). Ikan etong (A.
stellaris) dan ikan tongkol (E. affinis) merupakan
jenis ikan yang cukup melimpah di Jawa Barat.
Ikan etong banyak ditemui di Jawa Barat yang
dijual dalam bentuk ikan asap atau ikan bakar.
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Jumlah produksi ikan tongkol di Jawa Barat pada
tahun 2017 mencapai 17.789 ton (Badan Pusat
Statistik, 2018). Ikan etong merupakan jenis ikan
berdaging putih sedangkan ikan tongkol
merupakan jenis ikan berdaging merah. Perbedaan
jenis daging pada ikan menyebabkan perbedaan
kandungan protein, asam amino, dan mineral.
Selain jenis daging, ada beberapa faktor penyebab
perbedaan kandungan kimia pada ikan antara lain
perbedaan jenis ikan, habitat hidup, jenis kelamin
dan usia ikan.

Penelitian mengenai nilai gizi, mineral, dan
profil asam amino dari ikan etong dan ikan
tongkol telah dilakukan dibeberapa negara seperti
Malaysia (Siong et al., 1987), Thailand (Sripokar
et al., 2016), Indonesia (Hizbullah et al., 2019;
Lastri & Putra, 2020), dan India (Mukundan et al.,
1979; Mumthaz et al., 2010; Mohanty et al., 2016;
Rani et al., 2016; Kannaiyan et al., 2019).
Penelitian mengenai ikan etong dan ikan tongkol
di Indonesia masih sangat terbatas pada
kandungan gizi. Penelitian mengenai mineral, dan
asam amino pada ikan etong dan ikan tongkol di
Indonesia belum dilakukan. Oleh karena itu,
penelitian ini bertujuan untuk mengetahui nilai
gizi, mineral, dan profil asam amino pada ikan
etong (A. stellaris) dan ikan tongkol (E. affinis)
yang berasal dari Subang Jawa Barat.

METODE
Bahan

Sampel ikan etong (A. stellaris) dan ikan
tongkol (E. affinis) diperolen dari Blanakan,
Subang, Jawa Barat yang merupakan hasil
tanggapan bulan Oktober - Desember 2020.

Metode

Analisa yang dilakukan pada penelitian ini
meliputi proksimat, pH, mineral dan asam amino
ikan etong dan ikan tongkol.

Analisa Nilai Gizi

Analisis kandungan air dan abu dilakukan
menggunakan metode gravimetri (AOAC, 1995).
protein menggunakan metode Dumas dengan alat
DuMAster (Buchi D-480, Switzerland), lemak
menggunakan metode Soxhlet, dan kandungan
karbohidrat ditentukan menggunakan metode by
difference (AOAC, 1995).

Analisa PH

Sampel ikan dipreparasi dengan konsentrasi
1% menggunakan pelarut akuades. Analisa pH
dilakukan menggunakan pH meter, SI Analtyics
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Lab 865 yang sebelumnya telah dikalibrasi
menggunakan larutan standard untuk pH 4,0 dan
7,0. Probe pH meter dibilas menggunakan akuades
setiap pergantian sampel.

Analisa Mineral

Sampel ikan dipreparasi dengan metode dry
ash. Sampel 5 g ditimbang dan dimasukkan ke
dalam cawan porselin.  Sampel kemudian
diarangkan dan diabukan menggunakan tanur
pada suhu 450°C selama 3 jam. Abu yang
diperoleh kemudian dilarutkan menggunakan 5 ml
HCI 6 N dan dievaporasi hingga 1 ml dengan hot
plate. Larutan kemudian disaring menggunakan
kertas saring santorius 393 dan diencerkan dengan
akuades hingga 50 ml. Kandungan mineral
kalsium (Ca), besi (Fe), dan seng (Zn) dianalisis

menggunakan  flame  atomic  absorption
spectrometry (AAS) Agilent Technologies AAS-
Duo type 240FS A.

Analisa Asam Amino

Sampel ikan dipreparasi mengacu pada
(Badadani, et al., 2007) dengan modifikasi. Sampe
0,1 g ditimbang dan dimasukkan pada tabung
reakasi kemudian ditambah dengan 5 ml HCI 6 N.
Hidrolisis dilakukan menggunakan autoclave
pada 15 psi (121°C) selama 1 jam. Sampel
hidrolisis kemudian dinetralkan menggunakan
NaOH 6N hingga pH 7,00+£0,50 dan diencerkan
hingga 25 ml. Kandungan asam amino dianalisa
menggunakan  High  Performance  Liquid
Chromatography (HPLC) Agilent 1260 Infinity I
(Agilent USA, Santa Clara). Analisa dilakukan
dengan kolom Zorbax-Eclipse ~AAA (4,6 x 150
mm, 3,5 pum). Kondisi HPLC pada saat analisa
adalah volume injeksi sebesar 0,5uL, kecepatan
aliran sebesar 2 ml/min, suhu kolom sebesar 40°C,
dan menggunakan detektor G1315A Fluorescence
Detector (FLD). Fase gerak mengguanakan
larutan buffer 40mM Na2HPO4 pH 7,8 (fase A),
serta larutan ACN:MeOH:air dengan
perbandingan 45:45:10 (fase B). Pengaturan
kondisi operasi HPLC mengacu pada (Henderson
et al., 2000).

Analisa Data

Data dianalisa menggunakan uji independent
T-test (0=0,5). Perhitungan statistik dilakukan
dengan menggunakan SPSS 25.0. Semua data
ditampilkan sebagai rata-rata dengan standar
deviasi.
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HASIL DAN PEMBAHASAN
Kandungan Gizi Ikan

Kandungan gizi ikan etong dan tongkol
ditampilkan pada Tabel 1. Komponen utama ikan
sebesar 95% berupa air, lemak dan protein,
sedangkan komponen lain sebesar 5% berupa
mineral (Ambily & Nandan, 2018). Ikan etong
memiliki kandungan air sebesar 79,64%,
sedangkan ikan tongkol sebesar 77,50%. Dari
hasil  penelitian ini  menunjukkan bahwa
kandungan air ikan etong signifikan (0=0,05)
lebih tinggi dibandingkan ikan tongkol. Hasil
penelitian  sebelumnya menunjukkan bahwa
kandungan air ikan etong (A. stellaris) sebesar
78,98% (Lastri & Putra, 2020), 78,27% (Sripokar
et al., 2016), dan 80,1% (Siong et al., 1987).
Kandungan air ikan tongkol (E. affinis) dari
penelitian sebelumnya adalah sebesar 73,14%,
(Hizbullah et al., 2019), 74,52-74,85%
(Kannaiyan et al., 2019), 75,38% (Rani et al.,
2016), 70,11-70,15% (Mumthaz et al., 2010),
69,37-70,94% (Mukundan et al., 1979), dan
72,7% (Siong et al., 1987). Berdasarkan hasil
penelitian kandungan air ikan berkisar antara 70-
80%. Kandungan air ikan sangat dipengaruhi oleh
jenis ikan, dan habitat ikan. Selain itu, usia ikan
juga berpengaruh terhadap kandungan air. Ambily
& Nandan (2018) melaporkan bahwa usia
mempengaruhi  kandungan air ikan, tetapi
kandungan air tidak dipengaruhi oleh jenis
kelamin ikan.

Kandungan abu pada ikan etong sebesar
0,95% tidak berbeda signifikan dengan kandungan
abu ikan tongkol sebesar 0,87% (Tabel 1).
Kandungan abu ikan etong dan tongkol pada
penelitian ini  lebih rendah dibandingkan
penelitian  sebelumnya.  Hasil  penelitian
melaporkan bahwa kandungan abu ikan etong (A.
stellaris) sebesar 1,52% (Lastri & Putra, 2020),
dan 1,4% (Siong et al., 1987); sedangkan
kandungan abu ikan tongkol (E. affinis) sebesar
1,32% (Hizbullah et al., 2019), 1,23-1,29%
(Kannaiyan et al., 2019), 1,03% (Rani et al.,
2016), 1,20-1,36% (Mumthaz et al., 2010), 1,22-
1,70% (Mukundan et al., 1979), dan 1,4% (Siong
et al., 1987). Perbedaan kandungan abu ikan pada
penelitian ini dengan penelitian sebelumnya dapat
disebabkan oleh beberapa faktor seperti perbedaan
jenis ikan, kondisi habitat hidupnya, dan umur
ikan. Kandungan abu ikan dapat dipengaruhi oleh
komposisi mineral yang ada di dalam ikan itu
sendiri maupun yang ada pada lingkungan
hidupnya.
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Tabel 1 Kandungan gizi ikan Etong dan ikan Tongkol

0 Jenis Ikan
Parameter (%bb) Ikan Etong Ikan Tongkol
Kandungan air 79,64+0,652 77,50+0,66°
Kandungan abu 0,95+0,14¢ 0,87+0,03?
Kandungan protein 18,89+0,32° 20,270,742
Kandungan lemak 0,43+0,03° 0,96+0,05?
Kandungan karbohidrat 0,25+0,24° 0,66+0,08?

Keterangan: nilai dinyatakan dalam rata-rata + standar deviasi. Nilai dengan huruf yang berbeda pada baris yang

sama menunjukkan beda nyata pada signifikansi 0,05.

Tabel 2 Kandungan mineral ikan Etong dan ikan Tongkol

Jenis Ikan
Parameter (mg/1009) Ikan Etong Ikan Tongkol
Besi 0,72+0,01° 1,98+0,022
Kalsium 1,42+0,59° 14,83+1,01°
Seng 0,9540,16° 1,11+0,11°

Keterangan: nilai dinyatakan dalam rata-rata + standar deviasi. Nilai dengan huruf yang berbeda pada baris yang

sama menunjukkan beda nyata pada signifikansi 0,05.

Kandungan protein ikan etong dan tongkol
dapat dilihat pada Tabel 1. Ikan etong
mengandung protein sebesar 18,89%, sedangkan
ikan tongkol sebesar 20,27%. Kandungan protein
ikan tongkol lebih besar dari ikan etong meskipun
tidak signifikan berbeda. Hasil penelitian ini
sesuai dengan penelitian sebelumnya, dimana
kandungan protein ikan tongkol relatif lebih besar
dari ikan etong. Hasil penelitian melaporkan
bahwa kandungan protein ikan tongkol (E. affinis)
sebesar 22,97% (Hizbullah et al., 2019), 23,12-
23,15% (Kannaiyan et al., 2019), 22,73% (Rani et
al., 2016), 27,73-27,54% (Mumthaz et al., 2010),
18,28-18,90% (Mukundan et al., 1979), dan
23,2% (Siong et al., 1987) lebih tinggi dibanding
kandungan protein ikan etong (Abalistes stellaris)
sebesar 16,44% (Lastri & Putra, 2020), dan 18,5%
(Siong et al., 1987).

Ikan tongkol memiliki bagian daging merah
yang tinggi akan kandungan hemoprotein seperti
myoglobin. Kandungan protein daging merah
pada ikan tongkol sebesar 26,92 % (S&nchez-
Zapata et al., 2011). Hal ini kemungkinan yang
menyebabkan kandungan protein pada ikan
tongkol lebih tinggi dibandingkan ikan tongkol.
Kandungan protein pada ikan dapat dipengaruhi
beberapa faktor antara lain jenis, spesies, umur,
aktivitas pergerakan, dan metabolism (Ambily &
Nandan, 2018).

Kandungan lemak pada ikan etong dan ikan
tongkol sebesar 0,43% dan 0,96% (Tabel 1). Hasil
penelitian menyebutkan bahwa kandungan lemak

pada fillet ikan etong (A. stellaris) sebesar 2,08%
(Lastri & Putra, 2020), sedangkan ikan tongkol (E.
affinis) berkisar antara 0,08-0,93% (Mumthaz et
al., 2010; Rani et al., 2016; Hizbullah et al., 2019;
Kannaiyan et al., 2019). Ikan etong (A. stellaris)
dan ikan tongkol (E. affinis) pada penelitian ini
termasuk pada jenis ikan dengan kandungan
lemak yang rendah (low fat fish) yaitu di bawah
4%. Beberapa faktor yang menyebabkan
perbedaan kandungan lemak pada ikan antara lain
adalah musim, lokasi tangkapan, dan ukuran ikan
(Aberoumand, 2012). Selain itu, kandungan lemak
pada ikan juga dipengaruhi oleh kandungan
airnya. Kandungan air dan lemak bersifat
interchangeable, jika kandungan air ikan tinggi
maka kandungan lemak ikan rendah dan
sebaliknya jika kandungan air ikan rendah makan
kandungan lemak ikan tinggi (Ambily & Nandan,
2018).

Kandungan karbohidrat pada ikan umumnya
ditemukan dalam jumlah yang sangat sedikit.
Hasil penelitian menunjukkan bahwa kandungan
karbohidrat ikan tongkol sebesar 0,66% memiliki
yang lebih tinggi daripada ikan etong sebesar
0,25% (Tabel 1). Hasil penelitian Hafiluddin
(2011) menunjukkan bahwa pada ikan tongkol
terdapat senyawa kimia molisch yang ada dalam
daging merah maupun daging putih. Senyawa
molisch tersebut menunjukkan adanya karbohidrat
pada daging ikan tongkol. Kandungan karbohidrat
pada ikan tongkol Auxis thazard sebesar 0,03%
(Sanger, 2010)
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Nilai pH Ikan

lkan etong memiliki pH sebesar 6,42
signifikan lebih tinggi dibandingkan ikan tongkol
sebesar 5,72 (Gambar 1). Berdasarkan penelitian
terdahulu disebutkan bahwa pH ikan etong (A.
stellaris) sebesar 4,29 (Lastri & Putra, 2020),
sedangkan pH ikan tongkol (E. affinis) sebesar
5,38 (Pianusa, et al., 2016). Nilai pH ikan sangat
dipengaruhi tingkat kesegaran, jenis ikan, dan
komposisi ikan. Umumnya, ikan yang masih
hidup memiliki pH sekitar 7,4 dan pH ikan akan
menurun menjadi sekitar 6,8 setelah mati
(Botutihe, 2016).

6.60
6.40
6.20
6.00
5.80
5.60
5.40
5.20
5.00

nilai pH

Ikan Etong  lkan tongkol

Gambar 1 Nilai pH ikan etong dan tongkol

Kandungan Mineral Ikan

Kandungan mineral ikan yang dianalisa pada
penelitian ini adalah besi, kalsium, dan seng.
Kandungan mineral ikan etong dan ikan tongkol
ditampilkan pada Tabel 2. Ikan laut mengandung
mineral yang tinggi hal tersebut disebabkan oleh
faktor salinitas air laut yang tinggi mineral. lkan
etong mengandung besi sebesar 0,72 mg/100 g,
kalsium sebesar 1,42 mg/100 g, dan Zn sebesar
0,95 mg/100 g, sedangkan ikan tongkol
mengandung besi sebesar 1,98 mg/100 g, kalsium
sebesar 14,83 mg/100 g, serta Zn sebesar 1,11
mg/100 g. Siong et al. (1987) melaporkan bahwa
ikan etong (A. stellaris) mengandung mineral
kalsium, besi, natrium, dan kalium secara
berurutan sebesar 23 mg/100g, 0,7 mg/100g, 173
mg/100g, dan 311 mg/100g. Kandungan mineral
ikan etong (A. stellaris) belum banyak dilaporkan.

Kandungan mineral kalium, kalsium, dan
besi pada ikan tongkol (E. affinis) secara berurutan
sebesar 238,4-391,2 mg/100g, 134,4-391,2
mg/100g, dan 4,75-11,05 mg/100g (Mukundan et
al., 1979). Mumthaz et al. (2010) melaporkan
bahwa ikan tongkol (E. affinis) mengandung
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natrium sebesar 65-67 mg/100g, kalium sebesar
556-624 mg/100g, dan kalsium sebesar 36
mg/100g. Selain itu, Mohanty et al. (2016) juga
melaporkan bahwa kandungan mineral natrium,
kalium, besi, dan seng pada ikan tongkol (E.
affinis) sebesar 211 mg/100g, 2123 mg/100g, 7,12
mg/100g, dan 2,8 mg/100g secara berurutan.

Kandungan mineral besi dan kalsium pada
ikan tongkol signifikan lebih tinggi (p<0,05)
dibanding ikan etong (Tabel 2). Hal ini disebabkan
oleh adanya bagian daging merah pada ikan
tongkol yang tidak terdapat pada ikan etong.
Kandungan kalsium dan besi daging merah pada
ikan tongkol sebesar 134,4 dan 11,05 mg/100g
(Mukundan et al., 1979). Sanchez-Zapata et al.
(2011) melaporkan bahwa kandungan total Fe dan
heme Fe daging merah pada ikan tongkol sebesar
32,11 mg/kg dan 23,56 mg/kg. Selain itu,
komposisi mineral pada ikan dipengaruhi oleh
kandungan mineral pada perairan dan kondisi fisik
ikan (Syahril, et al., 2016).

Sousa et al. (2019), menyebutkan bahwa
kalsium (Ca) merupakan salah satu komponen
makromineral, sedangkan zat besi (Fe) dan seng
(Zn) adalah komponen mikro mineral yang
berperan penting bagi kesehatan manusia.
Kalsium merupakan mineral yang sangat berperan
dalam proses pembentukan tulang dan gigi pada
masa pertumbuhan (Stroéhle, et al., 2015). Pada
tubuh manusia, zat besi merupakan mineral utama
pada hemoglobin darah dan berfungsi untuk
mengedarkan  oksigen ke seluruh  tubuh
(Abbaspour, et al., 2014). Seng merupakan zat
gizi mikro yang berperan dalam pertumbuhan dan
pembelahan sel. Seng juga berperan dalam
metabolism karbohidrat, protein dan lipid, serta
pada sintesis asam nukleat (Ambarwati, 2012).

Profil Asam Amino Ikan

Profil asam amino ikan etong dan ikan
tongkol ditampilkan pada Tabel 3. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa asam amino ikan tongkol
lebih lengkap dibandingkan dengan ikan etong.
Asam amino metionin, fenilalanin, arginin,
histidin, dan tirosin tidak terdeteksi pada ikan
etong. lkan tongkol mengandung asam amino
yang signifikan lebih tinggi dibanding ikan etong,
kecuali untuk asam amino leusin dan treonin.

Asam amino yang banyak terkandung pada
ikan etong adalah isoleusin, leusin, treonin, alanin,
asparat, glutamat, dan serin. Sripokar et al. (2016)
melaporkan bahwa ikan etong mengandung asam
amino isoleusin, leusin, metionin, fenilalanin,
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treonin, valin, arginin, alanine, aspartat, sistein,
glutamat, glisin, histidin, prolin, serin, dan tirosin
sebesar 3,72%, 10,27%, 4,85%, 3,47%, 5.77%,
5.87%, 3,77%, 9,11%, 2,97%, 0,60%, 8,20%,
15,33%, 2,89%, 3,07%, 4,53%, dan 3,93% secara
berurutan.

Kandungan asam amino yang relatif tinggi
pada ikan tongkol adalah isoleusin, leusin, treonin,
arginin, alanin, aspartat, sistein, glutamat, glisin,
histidin, prolin, dan serin. Hasil penelitian
Mukundan et al. (1979) menyatakan bahwa ikan
tongkol mengandung asam amino isoleusin,
leusin, lisin, metionin+sistin, fenilalanin, treonin,
valin, histidin, glutamate, triptofan, arginin, serin,
proline+hydroxyprolin, aspartat, dan glisin
sebesar 5,00-5,53%, 8,50-8,57%, 4,17-9,48%,
3,80-3,88%, 4,31-4,64%, 4,99-5,38%, 4,24-
5,36%, 2,38-5,36%, 13,35-14,01%, 0,45-1,70%,
4,65-5,59%, 3,83-4,59%, 6,2107,18%, 7,46-
7,92%, dan 2,86-3,93% secara berurutan.

Ikan tongkol memiliki kandungan asam
amino yang lebih lengkap dibanding ikan etong.
Selain itu, kandungan asam amino non esensial
pada ikan tongkol lebih tinggi dibanding ikan

Agrointek 16 (2): 206-213

etong. Asam amino terutama asam amino esensial
sangat dibutuhkan oleh anak-anak. Defisiensi
asam amino esensial pada anak dapat
menyebabkan indikasi stunting. Semba et a.l
(2018) melaporkan bahwa kandungan asam amino
esensial (triptopan, isoleusin, leusin, valin,
metionin, treonin, histidin, fenilalanin, lisin)
dalam darah pada anak stunting lebih rendah
dibandingkan anak sehat.

Ikan tongkol memiliki kandungan protein,
besi, dan kasium yang lebih tinggi serta asam
amino yang lebih lengkap dibandingkan ikan
etong. Kandungan gizi tersebut sangat
berpengaruh terhadap proses pertumbuhan dan
perkembangan pada anak. Ikan tongkol memiliki
potensi sebagai sumber protein yang baik untuk
dikonsumsi anak-anak. Namun, perlu diperhatikan
bahwa ikan tongkol mengandung zat alergen
berupa histamin. Kannaiyan et al. (2019)
melaporkan bahwa kandungan histamin pada ikan
tongkol sebesar 2,82 ppm. Oleh karena itu,
konsumsi ikan tongkol tidak disarankan pada anak
dengan alergi histamin.

Tabel 3 Profil asam amino ikan Etong dan ikan Tongkol

Jenis lkan
Parameter (g/1009) Ikan Etong Ikan Tongkol

Asam amino esensial

Isoleusin 4,59+0,21° 8,75+0,04?
Leusin 15,71+0,572 8,24+0,02°
Metionin nd 3,25+0,01
Fenilalanin nd 2,70+£0,04
Treonin 9,80+0,472 4,58+0,02°
Valin 0,03+0,00P 3,29+0,002
Arginin nd 5,33+0,02
Asam amino non-esensial

Alanin 4,44+0,21° 14,26+0,26°
Asam aspatat 11,65+0,39" 13,58+0,09°
Sistein 0,22+0,03° 4,52+0,05?
Asam glutamat 15,02+0,67° 18,07+0,472
Glisin 0,68+0,05° 11,15+0,412
Histidin nd 6,66+0,02
Prolin 0,02+0,00P 5,05+0,29?
Serin 5,99+0,22° 6,89+0,142
Tirosin nd 2,83+0,08
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KESIMPULAN

Ikan etong mengandung kandungan air, abu,
protein, lemak, dan karbohidrat sebesar 79,64%;
0,95%; 18,89%; 0,43%; 0,25%, sedangkan pada
ikan tongkol sebesar 77,50%; 0,87%; 20,27%;
0,96%; 0,66%. Nilai pH ikan etong sebesar 6,42
lebih tinggi dibandingkan ikan tongkol sebesar
5,72. Kandungan besi, kalsium, dan seng ikan
etong sebesar 0,72; 1,42; dan 0,95 mg/100 ¢
sedangkan ikan tongkol sebesar 1,98; 14,83; dan
1,11 mg/100 g. Asam amino esensial yang
ditemukan pada ikan etong meliputi isoleusin,
leusin, treonin, dan valin, sedangkan pada ikan
tongkol ditemukan 7 asam amino esensial yaitu
isoleusin, leusin, metionin, fenilalanin, treonin,
valin, dan arginin. Sedangkan 9 asam amino non
esensial yang ditemukan meliputi alanin, asam
aspartate, sistein, asam glutamate, glisin, histidine,
prolin, serin, dan tirosin.
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