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PENDAHULUAN
lkan mengandung berbagai komponen

penting yang dibutuhkan oleh tubuh manusia. Protein
dalam ikan merupakan protein hewani yang bernilai
gizi tinggi. Protein ikan mudah diperoleh dengan
harga yang relatif murah dibandingkan dengan
protein hewani lainnya. Selain protein, daging ikan
juga mengandung purin sebagai komponen dasar
penyusun DNA dan RNA, di mana hasil uraian purin
dapat menghasilkan asam urat. Jenis-jenis hasil laut
yang mengandung purin tinggi adalah udang, cumi-
cumi, kerang, kepiting, teri, sardine, dan ikan kaleng.

Asam urat adalah turunan dari asam nukleat
purin dimana pada atom C nomor 2, 6, 8 terikat
oksigen. Campbell (1995), menyatakan bahwa
nukleotida purin diperoleh baik dari makanan yang
dimakan maupun penambahan sel dalam tubuh akan
dihidrolisis menjadi nukleotida kemudian menjadi
basa purin. Pada manusia sering terjadi penumpukan
asam urat di dalam tubuh karena tingginya konsumsi
makanan yang banyak mengandung purin tanpa
diimbangi oleh jenis makanan lain. Asam urat yang
tinggi di dalam darah dapat merusak organ-organ
tubuh terutama ginjal, karena asam urat dapat
mengakibatkan tersumbatnya saringan, ini akan
berdampak pada munculnya batu ginjal atau akhimya
bisa mengakibatkan gagal ginjal. Selain itu asam urat
pun depat menyebabkan penyakit jantung koroner,
karena diduga kristal asam urat akan merusak
endotel/pembuluh darah koroner (Anonim, 2O06;
Meiswati,2006).

Salah satu jenis makanan yang menjadi
faktor pemicu peningkatan jumlah asarn urat adalah
ikan (Soeparman, dkk., 1987). Salah satu jenis ikan
yang sering diolah menjadi ikan pindang adalah ikan
cakalang. Menurut Anonim (1982), komposisi kimia
ikan cakalang secara urnum terdiri dari: air 70%,
lemak 1,8%, protein 22,2%, abu 1,2%, dan serat
kasar 4,8%, dimana komposisi kimia ikan ini
dipengaruhi oleh berbagai faktor seperti: umur. jenis
kelamin, musim, daerah penangkapan dan
kebiasaan makan.

Menurut Afrianto dan Liviawaty (1989),
pemindangan adalah proses pengawetan ikan
dengan cara mengukus ikan dalam lingkungan
bergaram dengan tujuan untuk rnenghambat aktivitas
enzim. Ikan pindang sangat digemari oleh
masyarakat, karena mempunyai rasa yang khas dan
tidak terlalu asin). lkan yang telah mengalami
pemanasan (dalam hal ini pemindangan) dapat
menghasilkan asam urat karena telah terjadi
kerusakan sel (Anonim, 2005). Mc Gilvery dan
Goldstein (1996), menyatakan bahwa sernua
keadaan yang menyebabkan peningkatan kecepatan
kerusakan sel, dapat menimbulkan purin (asam urat).
Penimbunan asam urat didalarn tubuh (biasanya
pada sendi-sendi kaki dan ginjal dapat disebabkan
adanya garam dalam bentut: natrium urat yang
menyebabkan terjadi peradangan sehingga
menimbulkan rasa sakit dan demam (Schumm,
1993). Penelitian ini bertujuan mempelajari pengaruh
pemindangan terhadap konsentrasi asam urat pada
ikan cakalanq.

METODOLOGI PENELITIAN
Bahan dan peralatan yang digunakan dalam

penelitian ini adalah ikan cakalang, larutan H2SO4
pekat 10 M, NaCl, Reagen asam urat, dan akuades,
alat pemindangan, piring, timbangan analitik, gelas
ukur, sentrifus, blender, tabung reaksi, pipet,
mikropipet, tip, labutakar, pengaguk kaca dan
spektrofotometer, Prosedur penyiapan sampel
dilakukan dengan cara sebagai berikut: lkan
cakalang disiangi dan dicuci lalu dibuat filet ukuran
7cm x 5cm x 2cm, kemudian dicuci, ditiriskan
kemudian dipindang. Pemindangan dilakukan
dengan cara ikan direndam dalam larutan garam 3%
selama 15 menit, kemudian ditiriskan dan
dimasukkan dalam wadah serta diberi garam
konsentrasi 15%. Selanjutnya dilakukan terhadap
kandungan asam uratnya.

Pengamatan dan pengukuran yang
dilakukan terhadap asam urat mengikuti prosedur
analisa asam urat mengikuti prosedur analisa asam
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urat menurut Fossati (1980). Filtrat sampel diperoleh
dengan cara pelarutan dalam H2SO4 pekat,
kemudian disentrifus. Data amatan diperoleh melalui
Spektrofotometer 5010 pada panjang gelombang 520
mm.

Konsentrasi sampel = (konsentrasi standar) x data sampel
data standar

Konsentrasi asam urat = Konsentrasi sampel
jumlah sarnpel

HASIL DAN PEMBAHASAN
Kandungan asam urat dari sampel ikan

cakalang baik segar maupun telah diolah (dipindang)
disajikan pada Tabel 1 berikut.

Tabel 1. Konsentrasi asam urat (mg%) ikan
cakalang segar dan dipindang

Perlakuan Konsentrasi Asam Urat (mg%)
I II III Rataan

Segar 22,4 18,7 11,2 17,4
Pindang 444,6 406,8 309,8 387,1

Pada Tabel 1 terlihat bahwa kandungan
asam urat pada ikan cakalang segar rata-rata 17,4
mg%, sedangkan pada ikan cakalang yang telah
mengalami pemindangan 387,1 mg%. Rendahnya
kadar asam urat pada ikan cakalang segar
kemungkinan disebabkan ikan segar tersebut
mengalami perlakuan dimana sel-sel pada ikan
belum mengalami kerusakan, berarti zat-zat gizi
belum mengalami perubahan. Pada ikan cakalang
yang telah mengalami pemindangan kadar asam
uratnya sangat tinggi yaitu 387,1 mg%. Hal ini
kemungkinan disebabkan karena pada pemindangan
terjadi pemanasan yang dapat merusak sel dalam
daging ikan sehingga rnempercepat pelepesan purin
dan selanjutnya dirubah menjadi asam urat. Hal ini
didukung oleh Mc Gilvery dan Goldstein (1996), yang
menyatakan bahwa semua keadaan menyebabkan
peningkatan kecepatan kerusakan sel dapat
menimbulkan purin (asam urat). Selain itu tingginya
kandungan asam urat pada ikan cakalang pindang
kemungkinan disebabkan penambahan garam NaCl
menyebabkan asam urat tertahan di dalam tubuh
dalarn bentuk natriurn urat. Dengan demikian, ikan
segar relatif baik untuk dikonsurnsi dibandingkan
ikan yang telah diolah (dipindang) melalui
pemanasan dan penggaraman.

SIMPULAN DAN SARAN
Ikan cakalang segar mempunyai kadar asam

urat yang jauh lebih rendah (17,4 mg%) jika
dibandingkan dengan ikan cakalang yang dipindang
(387,1 mg%). Hal ini kemungkinan disebabkan
pemanasan dan penggaraman. Untuk itu, perlu
dilakukan kajian lanjutan untuk lebih memastikan
pengaruh pemanasan dan pengaraman ini terhadap
meningkatrnya kandungen asam urat
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