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IDENTIFIKASI ASAM AMINO PADA PUTIH TELUR HASIL FERMENTASI
Lactobacilus plantarum DAN YANG DIKERINGBEKUKAN

Nahariah', Hikmah M. Alil, dan Sumarheniz, Effendi Abustam®
I I aboratorium llmu dan Teknologi Daging dan Telur Unggas Fakultas Peternakan Universitas
Hasanuddin, Makassar
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ABSTRAK

Telur merupakan bahan pangan asal ternak yang mengandung gizi tinggl namun mudah
mengalami kerusakan Pengolahan dan pengawetan telur telah banyak dilakukan yaitu dengan
teknolog1 fermentasi dan pengerngan (Freeze drying) Fermentas putih telur menggunakan
bakter1 Lactobacillus plantarum telah dilakukan dan diperoleh adanya potensi putih telur sebagai
sumber ACE-Infubitor (antihipertens1). Pengeringan dengan menggunakan metode [reeze drying
juga telah menemukan adanya senyawa tersebut pada putih telur Belum banyak penelitian yang
mengidentifikast jenis asam amno yang terdapat pada putih telur hasil fermentas: bakteri
Lactobacillus plantarum dan yang dikering bekukan yang diduga memiliki aktivitas ACE-
Inhibitor  Tujuan penelitian 1m adalah mengidentifikasi jenis asam amino sebagai penanda-
ACE-Inhibitor pada putih telur hasil fermentas: dan yang dikeringbekukan Metode penelitian
menggunakan HPLC untuk 1dentifikasi jems dan konsentrasi asam amino Hasil penelitian
menunjukkan bahwa ada 17 asam ammo yang dudentifikasi pada putih telur fermentasi dan yang
dikeringbekukan Asam glutamat mermliki konsentras: yang lebih tinggt sebesar 0,82mg/100g
pada putih telur fermentasi dan 6,74mg/100g pada putih telur yang dikeringbekukan Jenis asam
amno pada putih telur fermentas: dan yang dikeringbekukan sama namun berbeda dalam hal
susunan asam amino berdasarkan konsentrasi Ada perubahan urutan asam amino penanda ACE-
Inhibitor yang ditandai dengan adanya penurunan konsentras1. Konsentrasi asam glutamat yang
tingg1 ditemukan pada putih telur yang dikeringbekukan.

Kata Kuna Putih Telur, Fermentasi, Keringbeku, Asam Amino, ACE-Inhibitor

ABSTRACT
Eggs are ammal-based food ingredients that contan high nutriional but easily damaged
Processing and preservation of eggs which have been carried out by fermentation and drying
technology (Freeze drying) Fermentation egg whites using Lactobacillus plantarum has been
done and obtained their potential as a source of egg whites ACE-inhibitors (antthypertensive)
Drying by using freeze drying method has also been found that the presence of compounds 1n
egg white Not many studies that identify the types of amino acids contained 1n the egg whites
Lactobacillus plantarum fermented and dned freeze suspected of ACE-inhibitor activity The
purpose of this study 1s to identify the types of amino acids as markers of ACE-inhibitors in
fermented egg white and freeze drying. Studies using HPLC method for the identification of the
type and concentration of amino acids The results showed that there are 17 amino acids were
identified 1n fermented egg white and freeze drying. Glutamic acid has a higher concentration of §
0,82mg / 100g on fermented egg white and 6,74mg / 100g n egg whites freeze drymmg. Amino
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acids 1n the egg white and the freeze drying fermentation same but differ 1n terms of amino acid
sequence based on the concentration. There 1s a change 1n the amino acid sequence of ACE-
inhibitors marker characterized by a decrease 1n concentration. High concentration of glutamic
acid found 1n egg whites freeze drying

Key Word Egg white, Fermentation, Freeze Drying, Amino Acids, ACE-Inhibitor

PENDAHULUAN

Telur merupakan bahan pangan asal ternak yang mengandung giz1 tinggt Komponen
protein pada putth telur memiliki potens: selain sebaga1 sumber giz1 yang tinggi Juga sebagai
bahan pangan fungsional (Murwanu, 2012) Pangan fungsional merupakan pangan yang ketika
dikonsumsi akan bermanfaat bagi kesehatan, diluar fungsinya sebagar sumber giz1 (Muchtadi,
2004 , Rahayu, 2011) Komponen telur yang terdin dani putith dan kuning telur memuliki efek
fisologis dalam tubuh manusia (Yu et al, 2011) Efek tersebut antara lain aktivitas
antimikroba, antivirus, antigenik, anti kanker, antthipertensi, antioksidan dan kekebalan
immunomodulasi (Yueral,2011)

Beberapa penelitian telah menemukan adanya potens: telur sebagar bahan pangan yang
memuliki senyawa ACE-Inhibitor atau antihipertens1 Penelitian Liu ef al (2010), menemukan
adanya aktivitas senyawa ACE-Infubitor pada putih telur yang dihidrolisa dengan enzim
alcalase Aktivitas senyawa ACE-Inhibitor pada tepung putih telur yang dikeringbekukan juga
telah ditemukan (Nahanah et al , 2013) Penelitian Nahariah et al (2015), menemukan adanya
aktivitas ACE-Inhibitor pada putih telur yang difermentasi menggunakan bakter: plantarum

Aktivitas ACE-Inhibitor dudentifikas sebaga1 protein yang terdinn dari beberapa asam
amino yang membentuk urutan peptida Urutan peptida tertentu diduga sebagar senyawa yang
dapat menghambat tekanan darah tingg atau lebih dikenal sebagar antihipertenst  Hal 1m sesua
Mine dan D’Silva (2008), bahwa antihipertens: dundikasi sebagai urutan peptida pada putih telur
antara lain Tyr-Ala-Glu-Glu-Arg-Tyr-Pro-Ile-Leu, senyawa tersebut telah menunjukkan
aktivitas ACE-Inhubitor ACE- Inhibitor menghambat aktivitas ACE (juga disebut kininase IT)
untuk mencegah pembentukan oktapeptide aktif yakmi memblok konvers: angiotensin 1 ke
angiotensin 11 Angiotensin 11 adalah vasoconstriktor poten, memuliki efek berpotens: berbahaya
pada sistem cardiovaskular (L et al 1997)

Telur merupakan bahan pangan asal ternak yang mengandung g1z1 tinggi namun mudah
mengalami kerusakan Pengolahan dan pengawetan bahan pangan asal telur telah banyak
dilakukan antara lamn dengan teknologi fermentas: dan tekmk keringbeku (Freeze drying)
Fermentasi putih telur menggunakan bakteri Lactobacillus plantarum telah dilakukan dan
diperoleh adanya potenst putth telur sebagar sumber ACE-Inhibitor (antihipertensi)
Pengeringan dengan menggunakan keringbeku juga telah menemukan adanya senyawa tersebut
pada putih telur Belum banyak penelitian yang mengidentifikasi jems asam amino sebaga:
penanda ACE-Inhibitor yang terdapat pada putih telur hasil fermentas: bakter1 Lactobacillus
plantarum dan yang dikeringbekukan Twjuan penelitian in1 adalah untuk mengidentifikasi jenis
asam amino sebagai penanda ACE-Iniubitor pada putth telur hasil fermentasi dan yang
dikeringbekukan.

294




9

Prosiding Seminar Nasional’ Strategi Pemanfaatan Lahan Rawa Dalam Mendukung ISBN 978-602-71393-2-%
Kedaulatan Pangan Nasional  Bamjarmasin 17-18 Maret 2015 e

BAHAN DAN METODE PENELITIAN

Bahan dan Alat
Penelitian 1m menggunakan telur ayam ras yang berasal dar peternakan yang seragam baik
pakan maupun tatalaksana pemeliharaannya Jumlah telur ayam ras yang digunakan adalas
sebanyak 35 butir Culture kerja bakter1 asam laktat jems Lactobacillus plantarum FNCC
0027 yang diperoleh dar1 PAU Pangan dan Gizi Universitas Gadjah Mada, standar asam amine.
methanol, dan acetonitril
Alat yang digunakan antara lain HPLC, colom C18, autoclave, centrifuge, PCR Hood
magnetic stirrer, incubator, Laminar Awr Flow, erlenmeyer, pemanas bunsen, gelas ukur.
beaker glass, pengaduk kaca, kawat ose, pipet volume dan mikro pipet dengan berbagz
ukuran, tip 5 ml dan 1 ml, botol sample, rak tabung dan cawan petr1, freeze drying, wadss
pengering, blender, egg separator, dan spatula. ,
Metode Penelitian 4
a) Preparasi sample telur fermentasi Putih telur dipisahkan dan kuningnya dan diadut
selama 3 memt tanpa membentuk busa, sterilisasi menggunakan ultraviolet dengas
menempatkannya pada PCR Hood selama 15 memit Tambahkan cultur kerja bakiwem jf
L plantarum dan dihomogenkan dengan tube shaker, selanjutnya difermentasi selama 18 jam=
(Nahanah et al , 2013?)
b) Preparasi sample telur yang dikeringbekukan: Putih telur dipisahkan dan kuningnya das
diaduk selama 3 memt tanpa membentuk busa. Masukkan cairan putih telur pada wadah daz *
selanjutnya dibekukan selama 24 jam Telur yang telah beku selanjutnya dikeringbekukas -
dengan menggunakan freeze drying dengan ketebalan cairan sample 6 mm dan tekanss
0,37 mbar (Nahariah et al , 2013%)
c) Pengujian asam amino, Sebelum dianalisis, preparasi sampel telur dilakukan dengan care
sebanyak 0,1 ml larutan putih telur yang telah diekstrak dengan menggunakan methanast
pada suhu ruang selama 4 jam Ekstrat ditimbang lalu ditambahkan 5 mL HCI 6 N, vortex
kemudian ditambahkan gas mitrogen dan dihidrolisis pada suhu 110° C selama 22 jam
Hidrolisat yang telah diperoleh selanjutnya didinginkan pada suhu kamar Sample yamg
sudah dingin selanjutnya dipindahkan ke labu ukur 100 ml, dan ditambahkan aquabidestiis
sampai tanda batas Larutan selanjutnya disaring dengan kertas saring 0,45um  Pipet 500 &
filtrat lalu tambahkan 40 L. AABA +460 ul aquabidest Pipet 10 pl larutan kemudias
tambahkan 70 ul AccQ-Fluor Borate, vortex Tambahkan 20 pl reagen fluor A, d'
selanjutnya divortex, diamkan 1 memt Inkubasi selama 10 memt pada suhu 55°C.
Sebanyak 5 pl sample siap dunjeksi ke HPLC yang menggunakan kolom C18, pads ’
temperatur 37°C, fase gerak acetomitril 60%, detektor fluorescence, dan laju alir i
ml/menit Konsentrasi asam amino dapat diperoleh dengan rumus AA(mg/100g) ={ (aree
komponen sample/area AABA sample) X Cstd X BM X FP}/{(Area kompones
standar/area AABA standar) X 1000000 X Bobot sample (g) X 1000}, keterangan Ares
komponen sample yaitu area asam amino sample, Cstd adalah konsentrat standar (pmol
ul), BM adalah berat molekul, FP adalah faktor pengencer (ul), Area komponen standar
adalah area asam amino standar ]
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HASIL DAN PEMBAHASAN
Identifikasi asam amino pada putih telur fermentasi

Hasil penelitian menunjukkan bahwa ada 17 jenis asam amino yang berhasil dudentifikasi
pada putih telur yang telah difermentas: dengan L plantarum antara lain asam glutamat, asam
aspartat, leusin, lysin, valin, alamin, phemlalanmn, argimin, serin, isoleusin, threonin, tyrosin,
glysin, prolin, methiomin, histidin dan cystein  Asam glutamat memiliki konsentras yang lebih
tingg1 dan jenis asam amino lainnya yaitu 0,82 (mg/100g) dan yang terendah adalah cystein
sebesar 0,1 (mg/100g)

Tabel 1 Identifikas: Jems dan Konsentrasi Asam Amino pada Putih Telur Fermentasi dan yang

Dikeringbekukan
Freeze drying Fermentast
Jenis Asam Amino (mg/100g) (mg/100g) Albumen *

Asam glutamat 674 082 15.7
Asam aspartat 542 07 445
Leusin 47 061 12.5
Phenilalanin 4 41 046 52
Serin 44 038 1.4
Valin 416 051 i
Arginin 304 046 208
Isoleusin 316 038 NA
Tyrosin 333 029 43
Alanin 2.77 047 83

Metionin 292 023 5
Threonin 2.78 034 3.5
Prolin 198 0.27 48

Glysin 246 028 .
Lysin 295 056 o
Histidin 19 019 18
Cystein 095 01 12

Keterangan * Sumber Romanoff dan Romanoff, 1963, NA adalah Not Avalaible

Tabel 1 Menunjukkan bahwa, secara umum konsentras1 asam amino pada putih telur segar
lebih tinggi (Romanoff dan Romanoff, 1963) dari putih telur hasil fermentas: Putih telur segar
memuliki konsentras1 asam amino tertinggi yaitu argimin sebesar 20,8% Konsentrasi arginin
menurunan ketika putih telur mengalami fermentasi sebesar 0,46(mg/100g) Fermentas: dapat
mengakibatkan perubahan urutan asam amno berdasarkan menurunnya konsentrasi asam
aminonya (Ilustrasi 1) Asam glutamat lebih tinggr 15,5% (Romanoff dan Romanoff, 1963) dan
menurun selama fermentasi sebesar 6,74(mg/100g)

Ilustras1 1 menunjukkan asam amino yang memiliki konsentras: tingg: pada putih telur
fermentas1 adalah asam glutamat Konsentrasi asam glutamat lebith tinggi dann asam amino
lainnya Konsentras1 asam glutamat lebih tingg1 darn asam amnino lainnya pada putih telur
fermentas: kemungkinan disebabkan oleh aktivitas fermentasi yang menghasilkan suasana asam
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Protein akan terurai oleh asam, dan asam amino sebagai umit pembangunnya memutuskan 1ka% ~
kovalen yang menghubungkan antar molekul dalam protemn (Lehninger, 1995). Asam glutamas
merupakan asam amino yang memiliki ranta1 samping yang bermuatan negatif (asam) Glutams
terhidrolisa oleh asam menghasilkan asam glutamat(Lehninger, 1995). Glutamin yang bersis
polar (ludrofilik) yang menyukai air Didalam larutan, asam amno dapat terionisast dan dap
bersifat asam :
Secara umum, penurunan konsentrasi asam amno selama proses fermentasi kemungkinamy
disebabkan oleh aktivitas L plantarum pada putih telur selama fermentas1 Aktivitas L plantarsms
kemungkinan dapat mengakibatkan adanya penguraian protemn dan menurunkan konsentrass
asam amino Hal i1 sesua1 dengan Nahariah et al (2015) yang menyatakan bahwa fermentas
pada putih telur dapat mengakibatkan penguraian protein menjadi struktur yang lebih sederhans
termasuk asam amino sebagai penyusun protein Perubahan mi ditandai dengan tingginy
protein terlarut dan adanya penurunan total protein akibat aktivitas fermentas (Nahariah er alo
2015) 1
Identifikasi asam amino pada putih telur yang dikeringbekukan 1
Hasil penelitian (Ilustrasi 2) menunjukkan, bahwa ada 17 jenis asam amino yang berhasil
dudentifikas1 pada putih telur yang telah dikeringbekukan antara lamn asam glutamat, ascm
aspartat, leusin, phemlalamin, serin, valin, tyrosin , isoleusin, arginin, lysin, methionim
threomin, alamin, glysin, prolin, histidin dan cystein. Asam glutamat memiliki konsentrasi yang ‘
lebih tingg1 dar1 jems asam amno lamnya yaitu 6,74 (mg/100g) dan yang terendah adalal
cysten sebesar 0,95 (mg/100g) Konsentrasi asam amino cenderung mengalami penurunis
setelah dikeringbekukan dibandingkan putih telur (Tabel 3) 1

Asam Amino PutihTelur Fermentasi

ot e

Konsentrasi Asam Amino

Jenis Asam Amino

Ilustrasi 1 Urutan Asam Amino Putih Telur Fermentasi
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Jenis Asam Amino

Ilustras: 2. Urutan Asam Amino Putih Telur yang Dikeringbekukan

Prinsip pengeringan dengan metode freeze drying adalah bertekanan rendah dan
menghasilkan produk akhir bersifat porous atau berpor1 dengan kadar air yang lebih rendah
(Estiasih, 2009, Tsinontides et al , 2004 , Kochs et al, 1993), hal m karena selama proses
pengeringan, air mengalami perubahan fase es (proses sublimasi) dan diangkut ke ruang vakum
dan terjadi transfer panas melalu rongga yang sebelumnya bensi knistal es (Nahariah ef al,
2013°, Franks, 1998, Lombrana ef al , 1997) Hasil pengeringan tidak banyak mengurangi mutu
bahan karena reaks: mailard, oksidasi dapat dimmmimumkan Namun reaks: enzimatis tetap ada
meskipun 1ntensitasnya berkurang Oleh karena itu, perubahan masih tetap dapat terjad:
termasuk adanya denaturasi protein (Estiasih, 2009)

Pengeringan dapat mengakibatkan perubahan konsentras: asam amino Hal 1m
kemungkinan karena adanya denaturas: protein Denaturasi oleh pemanasan selama pengeringan
dapat menurunkan total protein akibat meningkatnya protein yang terlarut Hal 11 sesuai dengan
Nahariah (2014), yang menyatakan bahwa pengeringan dapat mengakibatkan denaturasi protein
dan mengakibatkan meningkatnya protein terlarut Penguraian protein menjadi struktur yang
lebih sederhana termasuk asam ammno sebagai penyusun protein mengakibatkan konsentrasinya
dalam larutan dapat menurun

Freeze drying dapat mengakibatkan aktivitas air menurun Jika aktivitas air menurun,
bentuk air yang menonjol bergeser menjadi arr yang menghidrast komponen yang bersifat
hidrofilik sehingga mudah larut Pada kondist dimana air sudah berada di atas lapis tunggal maka
air dapat melarutkan zat terlarut dan memobilisasinya dan memungkinkan berlangsungnya
reaks1 (Harris dan Karmas, 1989) Reaksi yang terjadi dalam proses 1m adalah reaksi enzimatis
yang dapat mengakibatkan hirolisa protein (Lehninger, 1995) Pengeringan menggunakan freeze
drymng dapat memngkatkan konsentrasi asam glutamat dibandingkan jemis asam amino lan, hal
im kemungkinan disebabkan oleh adanya hidrolisa proten yang terjadi pada protein yang
tersusun dar1 asam amino yang larut air (ludrofilik) antara lain asam glutamat

Jenis asam amino penanda ACE-Infubitor pada fermentasi putih telur menggunakan L
plantarum dan pengeringan dengan metode freeze drying adalah sama, meskipun memliki
urutan yang berbeda berdasarkan konsentrasinya. Konsentrasi asam amino pada putih telur
yang diber1 perlakuan fermentas: dan yang dikeringbekukan tertingg: adalah asam glutamat,
meskipun keduanya cenderung mengalami penurunan dibandingkan dengan konsentrasi asam
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amino pada putith telur segar Konsentras1 asam amno tertinggi ditemukan pada perlakuan
pengeringan menggunakan freeze drying dan terendah pada perlakuan fermentasi

KESIMPULAN DAN SARAN

Jems asam amino pada putith telur fermentas: dan yang dikeringbekukan sama namun
berbeda dalam hal susunan asam amino berdasarkan konsentrast Ada perubahan urutan asam
ammno penanda ACE-Inhibitor  yang ditandai dengan adanya penurunan konsentrasi.
Konsentrasi asam glutamat yang tinggi ditemukan pada putih telur yang dikeringbekukan
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