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ABSTRAK

Teripang merupakan komoditas penting di Indonesia yang bermanfaat bagi kesehatan, namun
eksplorasi terhadap kandungan nutrisinya masih terbatas. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui jenis, kandungan asam amino, dan asam lemak teripang segar asal perairan
Indonesia. Sebanyak enam jenis teripang segar diperoleh dari berbagai lokasi yaitu Lampung,
Gorontalo, Maluku Utara, dan Bali. Identifikasi spesies teripang dilakukan secara molekuler dengan
metode Polymerase Chain Reaction (PCR), dan hasil sekuensing dibandingkan dengan basis
data Basic Local Alignment Search Tool (BLAST). Analisis profil asam amino dan asam lemak
berturut-turut dilakukan menggunakan Ultra High-Performance Liquid Chromatography (UPLC)
dan Gas Chromatography-Flame Ionization Detector (GC-FID). Hasil identifikasi menunjukkan
bahwa teripang alolo, cera merah, lolosong, cera hitam, dan pasir berturut-turut adalah Bohadschia
marmorata, Holothuria edulis, H. impatiens, H. atra, dan H. scabra (alam dan budidaya). Kandungan
asam amino non esensial (AANE) pada keenam sampel teripang didominasi oleh glisina dan
asam glutamat, sedangkan asam amino esensial (AAE) tertinggi adalah treonina. Total asam
amino tertinggi pada H. edulis  yaitu 8,87 g/100g. Nilai rasio lisina/arginina pada semua sampel
teripang <1,00. Asam lemak total tertinggi pada H. scabra alam dan budidaya (0,41%). H. atra, H.
scabra alam, dan B. marmorata didominasi oleh asam lemak jenuh (ALJ), sedangkan H. scabra
budidaya, H. edulis dan H. impatiens didominasi oleh asam lemak tak jenuh ganda (ALTJG).
Rasio ALTJG/ALJ pada H. edulis, H. scabra budidaya, dan H. impatiens >1,00, sedangkan pada H.
atra, H. scabra alam, dan B. marmorata sebesar <1,00. Berdasarkan hasil penelitian ini, dapat
disimpulkan bahwa H. edulis dan H. impatiens memenuhi persyaratan nutrasetika.

KATA KUNCI :  teripang, asam amino, asam lemak, rasio lisina/arginina, rasio ALTJG/ALJ

ABSTRACT

Sea cucumber is an important Indonesian commodity with various health benefits. However,
the reports on their nutrition content are still limited. This study aimed to identify several Indonesian
sea cucumbers and determine their amino acid and fatty acid profiles. The fresh sea cucumbers
were obtained from Lampung, Gorontalo, North Maluku, and Bali. Species identification was carried
out using Polymerase Chain Reaction (PCR) method. The sequencing results were matched to
the Basic Local Alignment Search Tools (BLAST) database. The determination of amino acid and
fatty acid contents was performed using Ultra-High-Performance Liquid Chromatography (UPLC)
and Gas Chromatography-Flame Ionization Detector (GC-FID). Alolo, cera merah, lolosong, cera
hitam, and pasir were identified as Bohadschia marmorata, Holothuria edulis, H. impatiens, H.
atra, and H. scabra (wild and cultured), respectively. Non-essential amino acids (NEAA) in the
samples were dominated by glycine and glutamic acid. The highest Essential Amino Acid (EAA)
was threonine. H. edulis contained the highest total amino acid, i.e., 8.87 g/100 g. The lysine/
arginine ratios in all samples were <1.00. The highest total fatty acid was wild and cultured H.
scabra (0.41%). The fatty acids of H. atra, wild H. scabra, and B. marmorata were dominated by
saturated fatty acid (SFA). In contrast, in the cultured H. scabra, H. edulis, and H. impatiens were
dominated by polyunsaturated fatty acid (PUFA) and SFA. The PUFA/SFA ratio of H. edulis and H.
impatiens was >1.00, while the H. atra, wild H. scabra, and B. marmorata were <1.00. Based on this
result, it is concluded that H. edulis and H. impatiens are potential for nutraceutical ingredients.
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PENDAHULUAN

Teripang merupakan komoditas perikanan yang
memiliki nilai ekonomis penting di Indonesia. Habitat
teripang tersebar mulai dari barat hingga timur
Indonesia seperti perairan Lampung, Jawa, Nusa
Tenggara, Sulawesi, Maluku hingga Papua (Tuwo &
Conand, 1992). Melimpahnya teripang di perairan
Indonesia  menjadikannya sebagai eksportir teripang
kering (beche-de-mer) terbesar di dunia. Teripang
tersebut kebanyakan diekspor ke China dan
Hongkong. Indonesia memiliki spesies teripang
terbanyak yang termasuk dalam kategori komersial
penting dibandingkan dengan negara eksportir
teripang lainnya seperti Thailand, Vietnam, dan Filipina
(Choo, 2008).

 Berdasarkan data Food and Agriculture
Organization (FAO), 21 spesies dari marga Holothuria,
5 spesies dari marga Stichopus, 4 spesies dari marga
Actinopyga dan Bohadschia, dan 2 spesies dari marga
Thelenota termasuk dalam spesies komersial penting
di Indonesia (FAO, 2008). Meskipun Indonesia
merupakan eksportir teripang terbesar di dunia,
konsumsi teripang di Indonesia tidak sepopuler di Asia
Timur. Masyarakat China percaya bahwa dengan
mengkonsumsi teripang dapat menjaga kesehatan
ginjal, menyembuhkan fistula, dan mempunyai efek
afrodisiak. Karena manfaatnya yang beragam, teripang
di Cina juga dikenal sebagai ginseng laut (Fabinyi,
2012).

Manfaat teripang untuk kesehatan telah banyak
dilaporkan, seperti peptida sebagai antihipertensi
(Dewi, Patantis, Fawzya, Irianto, & Sa’diah, 2020),
saponin sebagai antiobesitas, antikanker, antitumor
dan agen imunostimulan (Guo et al., 2016; Mohamed,
Mahmoud, Soliman, & Fahmy, 2019; Nursid,
Marraskuranto, & Chasanah, 2019; Nursid et al.,
2021), kondroitin sulfat sebagai antikoagulan dan anti
HIV (Huang et al., 2013; Wu et al., 2012), serta
karotenoid sebagai antibakeri (Ibrahim, 2012).
Kandungan metaboli t primer lainnya seperti
kandungan asam amino dan asam lemak teripang
memil iki  peranan penting terhadap proses
metabolisme, seperti penyerapan nutrien dan
osmoregulasi (Susilowati, Pratitis, & Januar, 2017)
dan sebagai bahan baku nutrasetika untuk mencegah
berbagai macam penyakit kronis (Fawzya, Januar,
Susilowati, & Chasanah, 2015).

Di Indonesia, teripang tersebar hampir di seluruh
pesisir pantai dan dikenal dengan nama yang
bervariasi. Misalnya teripang alolo, dikenal juga
dengan sebutan olo-olo, kawasa, olok-olok, getah
putih, pulut, benang, dan krido polos; lolosong dikenali
juga sebagai pulut; cera merah mempunyai nama lain
teripang dada, cera, perut, lakling merah, takling, batu

keling; cera hitam dikenal sebagai lakling hitam,
coklat, hitam, dara, keling, dan cera; sedangkan pasir
dikenal sebagai gosok, pasir, buang kulit, putih, dan
kamboa (Setyastuti & Purwati, 2015). Perbedaan
nama tersebut menyebabkan seringnya terjadi
pelabelan yang salah dalam perdagangan teripang
(Patantis, Dewi, Fawzya, & Nursid, 2019). Oleh karena
itu, identif ikasi  teripang diperlukan untuk
mengkonfirmasi jenisnya.

Sebagai metabolit primer, kandungan asam amino
pada teripang tergolong tinggi namun rendah asam
lemak. Kandungan asam amino dan asam lemak
teripang dari perairan di Indonesia telah banyak
dianalisis, seperti teripang Actinopyga lecanora,
Bohadschia argus, B. vitiensis, Holothuria  fuscogilva,
H. scabra, dan Paracaudina australis (Amir et al.,
2020; Aprianto et al., 2020; Fawzya et al., 2015;
Widianingsih, Zaenuri, Anggoro, & Kusumaningrum,
2016). Berbagai jenis teripang yang berasal dari
perairan Indonesia juga memiliki profil asam amino
dan asam lemak yang beragam. Keberagaman
tersebut disebabkan oleh  perbedaan spesies, habitat,
kondisi geografis, dan proses pengolahan (Fawzya
et al., 2015; Gianto, Suhanda, & Putri, 2017;
Susilowati et al., 2017; Tuwo, Tresnati, & Saharuddin,
2012). Berdasarkan hal tersebut di atas, penelitian
ini bertujuan untuk mengetahui jenis, kandungan asam
amino, dan asam lemak teripang segar dari beberapa
perairan di Indonesia yang belum pernah dilaporkan
sebelumnya.

BAHAN DAN METODE

Bahan

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah
teripang segar sebanyak 6 jenis yang berasal dari 4
perairan di Indonesia, yaitu teripang alolo dari
Lampung, teripang lolosong dan cera merah dari
Gorontalo, teripang cera hitam dari Maluku Utara, dan
teripang pasir (alam dan budidaya) dari perairan Bali.
Sampel diperoleh dari pengepul di daerah masing-
masing tersebut. Teripang segar yang dikoleksi
memiliki berat minimal 100 g dan/atau panjang minimal
10 cm. Khusus teripang pasir budidaya, sampel
diperoleh dari Balai Besar Riset Budidaya Laut dan
Penyuluhan Perikanan Gondol, Bali. Teripang segar
dibersihkan isi perutnya terlebih dahulu, kemudian
dimasukkan ke dalam coolbox dan dibekukan pada
suhu -20ºC sebelum dikirim ke Laboratorium
Bioteknologi, Balai Besar Riset Pengolahan Produk
dan Bioteknologi Kelautan dan Perikanan, Jakarta
dalam waktu 24 jam. Teripang segar dijaga pada
kondisi beku hingga proses analisis dilakukan.
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Metode

Identifikasi secara molekuler

Identifikasi teripang dilakukan secara molekuler
dengan target daerah gen cytochrome oxidase subunit
I (COI). Daging teripang segar sebanyak 50 mg
diekstraksi dengan DNeasy tissue extraction kit
(Qiagen) yang telah dilakukan modifikasi untuk
mendapatkan ekstrak DNA masing-masing
spesimen. Sampel dihomogenisasi dengan 180 L
larutan lysis buffer kemudian diinkubasi pada suhu
56C selama 12 jam. Gen COI diamplifikasi dengan
Polymerase Chain Reaction (PCR) menggunakan
pasangan primer CO1e-F:  5-
ATAATGATAGGAGGRTTTGG-3 dan COIe-R: 5-
GCTCGTGTRTCTACRTCCAT-3 (Patantis et al.,
2019). Hasil amplif ikasi PCR disekuensing di
laboratorium 1st Base, Malaysia. Sekuens kemudian
dibandingkan dengan database menggunakan Basic
Local Alignment Search Tool (BLAST) (Altschul et
al., 2008).

Analisis Profil Asam Amino

Analisis prof i l  asam amino di lakukan
menggunakan metode Hewitson, Wheat dan Diehl
(2007) dan metode Waters (2012) yang telah
dimodifikasi. Internal standar disiapkan sebagai
pembanding untuk menentukan konsentrasi asam
amino teripang yang dianalisa. Persiapan sampel
dilakukan dengan menimbang sampel sebanyak 0,1-
1,0 g dan dimasukkan ke dalam vial 20 mL. Proses
selanjutnya adalah hidrolisis menggunakan larutan
HCl 0,1 M. Hidrolisat yang diperoleh dipindahkan ke
dalam labu ukur 50 mL dan ditambah ddH2O hingga
tanda tera lalu ditutup dan digojok agar homogen.
Larutan hasil hidrolisis disaring menggunakan syringe
filter 0,2 m, filtrat kemudian ditambahkan internal
standar Waters Amino Acid Hydrolisate Standard
(Waters) (Hewitson et al., 2007).

Proses selanjutnya adalah derivatisasi sampel,
yakni 10 L sampel diencerkan dengan HCl 0,1 M
dengan rasio 1:10, dinetralkan dengan 10 L 0,1 M
NaOH, kemudian diderivatisasi menggunakan 60 L
larutan AccQ Fluor Borate dan 20 L AccQ•Tag Ultra
Reagent. Sampel kemudian diinjeksikan ke sistem
Ultra Performance Liquid Chromatography (UPLC)
(Waters) dengan kondisi fasa gerak (A: 100%
AccQ.Tag Ultra eluen A, B: 90:10 ddH2O: AccQ•Tag
Ultra eluen B, C: 100% ddH2O, D: 100% AccQ•Tag
Ultra eluen B), sistem pompa (gradien), laju alir 0,7
mL/menit, suhu kolom 49C, tipe kolom AccQ•Tag
Ultra Column (2,1 x 100 mm, 1,7 m), dan detektor
Photo Diode Array (PDA) (Waters, 2012). Konsentrasi
asam amino dihitung menggunakan perbandingan

area analit dengan internal standar, dengan rumus
sebagai berikut:

Rasio standar =
A sampel

A IS

Keterangan:
 A sampel : Luas area analit asam amino
 A IS : Luas area internal standar
 C std : Konsentrasi larutan standar asam amino

(pmol/L)
 BM : Berat molekul asam amino (g/mol)
 Va : Volume akhir sampel (mL)
 Fp : Faktor pengenceran
 W sampel : Berat sampel (g)
 V sampel : Volume sampel (mL)

Asam
amino

(g/100 g)
=

Rasio
sampel

Rasio
standar

C std
100000

BM Va

10.000

x x x Fpx

x
W sampel atau V sampel

Analisis Profil Asam Lemak

Analisis profil asam lemak pada penelitian ini
menggunakan metode pengujian Metil-Ester sesuai
metode AOAC (2000). Preparasi diawali dengan
menyimpan standar campur FAME C6-C24 ke dalam
ampul kedap udara pada suhu 25C, kemudian larutan
FAME-C6H14 dimasukkan ke dalam labu ukur 10 mL.
Larutan di larutkan dengan C6H14 kemudian
dihomogenkan. Larutan standar diencerkan menjadi
beberapa konsentrasi  dalam vial 2 mL. Ekstraksi
sampel dilakukan dengan memasukkan 3-5 g daging
teripang ke dalam tabung falcon 50 mL, kemudian
ditambahkan 4 mL isoprof i l  alkohol, dan
dihomogenisasi, lalu ditambah 6 mL heksana dan
dihomogenisasi kembali. Proses homogenisasi
dilakukan menggunakan mechanical shaker dengan
kecepatan 450 g selama 5 menit. Larutan sampel
kemudian ditambah 3 mL ddH2O dan dihomogenisasi
kembali, lalu disentrifugasi dengan kecepatan 4500 g
selama 3 menit. Fase organik sampel pada lapisan
atas dipindahkan ke dalam tabung ulir 10 mL, dan
pelarut heksana diuapkan dengan gas N2 pada suhu
50C (AOAC, 2000), selanjutnya dilakukan proses
metilasi.

Proses metilasi dilakukan dengan menambahkan
1,5 mL KOH 0,5 M ke dalam tabung ulir 10 mL yang
telah diisi ekstrak lemak sampel. Larutan sampel
kemudian dipanaskan menggunakan oven pada suhu
100C selama 20 menit, setelah itu didinginkan hingga
suhu ruang (25-30C). Selanjutnya, larutan sampel
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ditambah 1,5 mL 20% BF3  dalam metanol (v/v), dan
dihomogenisasi. Sampel dipanaskan kembali dalam
penangas air pada suhu 100C selama 20 menit
kemudian didinginkan sambil dikocok hingga suhu
30C, kemudian ditambah 3 mL NaCl jenuh (6,1 M).
Larutan sampel dipindahkan ke vial 2 mL yang berisi
1 g Na2SO4 dan diinkubasi selama 15 menit pada suhu
25-30ºC. Larutan sampel diinjeksikan ke sistem Gas
Chromatography-Flame Ionization Detector/GC FID
(PerkinElmer) (AOAC, 2000). Kondisi GC FID adalah
mode injeksi: split dengan volume injeksi 1,0 L dan
suhu Injeksi 240C menggunakan kolom kapiler DB-
FastFAME (Agilent) dan gas helium sebagai
pembawa. Kondisi oven GC adalah gradien suhu 50-
230C dengan waktu analisis 24,67 menit pada suhu
detektor 240C, dengan aliran H2 30 mL/menit, dan
aliran udara 300 mL/menit. Interpretasi hasil analisis
dilakukan dengan membandingkan waktu retensi
setiap komponen asam lemak dari sampel dengan
waktu retensi setiap komponen standar. Persentase
asam lemak di hitung menggunakan rumus sebagai
berikut:

Pengolahan Data

Analisis profil asam amino dan asam lemak
dilakukan sebanyak 3 kali pengulangan. Data yang
diperoleh kemudian dianalisis menggunakan metode
One Way Anova dan dilanjutkan dengan Uji Tukey
untuk mengetahui signifikansi perbedaan antar
sampel. Analisis data dilakuan dengan software SPSS
25.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Identifikasi Teripang

Hasil analisis BLAST terhadap sekuens PCR
sampel teripang segar menunjukkan tingkat kesamaan
99% (Tabel 1). Hasil identifikasi menunjukkan bahwa
teripang alolo adalah Bohadschia marmorata, teripang
cera merah sebagai Holothuria edulis, teripang
lolosong merupakan Holothuria impatiens,  teripang
cera hitam adalah H. atra, dan teripang pasir alam
dan budidaya sebagai H. scabra. Kenampakan
teripang-teripang tersebut dapat dilihat pada Gambar
1. Hasil identifikasi molekuler tersebut sesuai dengan
identifikasi molekuler terhadap teripang kering dari
perairan Boalemo, Gorontalo dan Pesawaran,
Lampung (Patantis et al., 2019), kecuali teripang
Lolosong yang pada penelitian tersebut belum dapat
teridentifikasi hingga level spesies.

Profil  Asam Amino Non Esensial (AANE)
Teripang

Profil asam amino teripang yang dianalisis meliputi
8 jenis asam amino non-esensial (AANE). AANE
tersebut adalah serina (Ser), asam glutamat (Glu Ac),
alanina (Ala), arginina (Arg), glisina (Gly), asam
aspartat (Asp Ac), tirosina (Tyr) dan prolina (Pro).
AANE yang dominan pada spesies H. atra, H. scabra

a. Asam lemak X (ALX) dalam Injeksi

Luas area komponen
asam lemakALX dalam

injeksi (%) =
Total luas area

komponen asam lemak

x 100%

b. Asam Lemak X (ALX) dalam Sampel

=
ALX dalam
sampel (%)

ALX dalam
injeksi (%)

Kadar lemak
(%)x

c. Total Asam Lemak

Keterangan:
ALX = ALJ atau ALTJT atau ALTJG

ALJ (%) + ALTJT (%) + ALTJG (%)Total Asam
Lemak (%)

=

Tabel 1. Hasil identifikasi teripang secara molekuler
Table 1. Sea cucumbers molecular identification results

Nama Lokal/ 
Local Name

Lokasi Sampling/ 
Sampling Location Spesies/Species

Tingkat 
Kesamaan/ 
Similiarity

Referensi NCBI/ 
NCBI Refference

Teripang alolo Lampung Bohadschia marmorata 99% JN543464.1
Teripang cera merah Gorontalo Holothuria edulis 99% EU848294.1
Teripang lolosong Gorontalo Holothuria impatiens 99% GQ920687.1
Teripang cera hitam Maluku Utara Holothuria atra 99% EU848244.1
Teripang pasir 
(alam/wild ) Bali Holothuria scabra 99% KP257577.1

Teripang pasir 
(budidaya/cultured ) Bali Holothuria scabra 99% KP257577.1
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budidaya, B. marmorata, H. edulis, dan H.impatiens
adalah gl isina dan asam glutamat (p>0,05).
Sementara itu, pada teripang H. scabra alam hanya
didominasi oleh glisina (p<0,05) (Tabel 2.). Kandungan
AANE antar spesies menunjukkan bahwa glisina
tertinggi ditemukan pada H. atra, H. scabra budidaya,
dan H. edulis, dan terendah pada  B. marmorata
(p<0,05), sedangkan kandungan asam glutamat
tertinggi ditemukan pada H. edulis dan terendah pada
B. marmorata (p<0,05).

Profil AANE keenam sampel teripang sesuai
dengan pernyataan Wen, Hu, dan Fan (2010) bahwa
glisina merupakan asam amino yang dominan pada
teripang Actinopyga mauritiana, A. caerulea, B. argus,
H. fuscogilva, H. fuscopunctata, Stichopus herrmanni,
Thelenota ananas, dan T. anax. Secara umum, glisina
dan asam glutamat merupakan AANE yang paling
dominan pada teripang, meskipun konsentrasinya
berbeda-beda antar jenis (Chen, 2004; Rahael,
Rahantoknam, & Hamid, 2019; Ridhowati & Asnani,
2015; Sroyraya et al., 2017). Misalnya, pada teripang
H. scabra dan H. impatiens dari China yang memiliki
kandungan glisina masing-masing 1,71 g/100g dan 1,00

g/100g serta asam glutamat 1,11 g/100g dan 0,98 g/
100g (Chen, 2004).

Glisina dan asam glutamat memiliki peranan
penting pada tubuh manusia. Asam amino glisina
dapat mengontrol kerja hipotalamus dan kelenjar
pituitari untuk melepaskan berbagai hormon pada
tubuh manusia (Kasai, Suzuki, & Nakamura, 1980).
Glisina banyak dimanfaatkan sebagai penyembuh
luka, mencegah kerusakan jaringan tubuh,
antioksidan, dan meningkatkan imunitas tubuh. Selain
itu, glisina juga digunakan pada terapi penyakit yang
diakibatkan oleh keabnormalan metabolisme tubuh
seperti kanker, obesitas, dan penyakit kardiovaskular
(Wang et al., 2013).

Asam glutamat diketahui sebagai sumber rasa
‘umami’ pada produk seafood. Asam amino ini banyak
terkandung dalam udang, bulu babi, kepiting, abalon,
dan lobster (Komata, 1990). Asupan glutamat pada
kehidupan awal manusia sangatlah penting, karena
berperan pada pembentukan sistem imun dan saluran
cerna pada bayi yang baru lahir. Asam glutamat juga
dilaporkan dapat meredam gejala depresi (Kraal,
Arvanitis, Jaeger, & Ellingrod, 2020; van Sadelhoff et
al., 2018).

Gambar 1. Morfologi berbagai jenis teripang dari perairan Indonesia.
Figure 1. The morphology of sea cucumbers (teripang)  from Indonesian waters

a. Teripang alolo (B. marmorata) b. Teripang cera merah (H. edulis)

c. Teripang lolosong (H. impatiens)

e. Teripang pasir alam/wild (H.
scabra)

d. Teripang cera hitam (H. atra)

f. Teripang pasir budidaya/cultured
(H. scabra)
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Profil Asam Amino Esensial (AAE) Teripang

 Asam amino esensial (AAE) yang dianalisis pada
penelitian ini adalah valina (Val), fenilalanina (Fen),
lisina (Lis), isoleusina (Isoleu), leusina (Leu), treonina
(Thre), dan histidina (His). Kandungan AAE tertinggi
terdapat pada spesies H. atra, H. scabra alam dan
H. edulis (Tabel 2), yaitu valina, leusina, dan treonina,
namun konsentrasinya tidak berbeda nyata (p>0,05).
AAE yang dominan pada B. marmorata adalah leusina
dan treonina (p>0,05), sedangkan pada H. scabra
budidaya hanya mengandung treonina. Profil AAE
antar spesies teripang yang dianalisis menunjukkan
treonina merupakan asam amino yang paling dominan
pada keenam spesies dibandingkan dengan AAE
lainnya. Histidina merupakan AAE terendah pada
keenam spesies teripang pada penelitian ini.

Hasil penelitian ini sesuai dengan hasil penelitian
Wen et al., (2010) yang melaporkan  treonina adalah
AAE yang paling dominan pada teripang A. caerulea,
A. mauritiana,  B. argus, H. fuscogilva,  H.
fuscopunctata, S. herrmanni, T. ananas, dan T. anax.
AAE merupakan asam amino yang tidak dapat
disintesis oleh tubuh manusia, sehingga asupannya
diperoleh dari makanan atau suplemen. AAE memiliki
berbagai peranan yang sangat penting bagi tubuh,
misalnya treonina  yang dapat mencegah steatosis
(penumpukan lemak pada organ hati) serta
mensintesis glisina untuk meningkatkan produksi
kolagen, elastin, dan jaringan otot. Leusina,
isoleusina, dan valina berperan untuk mengoksidasi
jaringan otot. Leusina merupakan AAE yang paling
mudah teroksidasi dibandingkan dengan valina dan
isoleusina serta berfungsi untuk meningkatkan
performa fisik tubuh (Mero, 1999). Histidina meskipun
merupakan AAE yang konsentrasinya paling rendah
pada teripang, namun memiliki peranan penting pada
metabolisme mineral. Kekurangan histidina dapat
menyebabkan def isiensi mineral dan enzim
(Engelking, 2015).

Total Asam Amino, Rasio AAE/AANE, dan
Rasio Lisina/Arginina

Pada penelitian ini, teripang H. edulis dan H. atra
memiliki kandungan total asam amino tertinggi, yaitu
masing-masing 8,87 g/100 g dan 8,00 g/100 g (Tabel
2), sedangkan B. marmorata memiliki kandungan total
asam amino terendah, yakni 4,80 g/100 g (p < 0,05).
H. edulis dan H. atra segar pada penelitian ini memiliki
total asam amino yang lebih besar dibandingkan
Paracaudina australis segar, yaitu 3,98 g/100 g
(Widianingsih et al., 2016). Berdasarkan hasil analisis,
total asam amino teripang segar dari spesies H. edulis
dan H. atra lebih tinggi dibandingkan dengan teripang

H. scabra alam dan H. scabra budidaya (p<0,05).
Total asam amino H. scabra alam dan budidaya
secara umum tidak berbeda signifikan (p>0,05).

Selain kandungan total asam amino, informasi nilai
rasio AAE/AANE dan rasio lisina/arginina penting
untuk diketahui. AAE/AANE pada nilai tertentu
memiliki peranan sebagai antikolesterol dan mencegah
penyakit kardiovaskular. Nilai rasio tersebut dapat
dijadikan acuan kelayakan teripang sebagai bahan
nutrasetika. Rasio AAE/AANE tertinggi terdapat pada
H. impatiens (0,44) dan terendah pada H. scabra
budidaya, H. scabra alam dan B. marmorata (0,28)
(p<0,05). Rasio AAE/AANE semua sampel teripang
pada penelitian ini kurang dari 0,50, dengan rata-rata
rasio 0,34. Rasio AAE/AANE pada penelitian ini
selaras dengan rasio AAE/AANE Holothuria spp. dari
China, yaitu 0,39 (Wen et al., 2010). Rasio AAE/
AANE pada makanan yang dianjurkan adalah >1,00,
namun rasio AAE/AANE pada sumber makanan
maksimal <0,90 (Dioguardi, 2011). Berdasarkan hasil
tersebut, maka rasio AAE/AANE teripang pada
penelitian ini belum mencukupi kebutuhan harian
tubuh, sehingga diperlukan tambahan diet dari sumber
makanan lain agar rasio AAE/AANE nya meningkat.
Mengkonsumsi makanan dengan rasio AAE/AANE
>1,00 dilaporkan dapat mempercepat metabolisme
sel, menginduksi apoptosis pada sel kanker, dan
berperan terhadap perubahan komposisi tubuh yang
berpengaruh terhadap berat badan (Dioguardi, 2011).

Selain rasio AAE/AANE, rasio lisina/arginina pada
suatu bahan juga penting, karena berkaitan erat
terhadap kemampuannya untuk menekan kadar
kolesterol darah, yakni pada  rasio <1,00. Rasio lisina/
arginina tertinggi terdapat pada H. impatiens (0,54)
dan terendah pada H. scabra budidaya (0,24) (Tabel
2). Diet dengan rasio lisina/arginina 1,00 s/d 3,00
dilaporkan dapat mencegah infeksi virus herpes (cacar
api) (Gaby, 2006), namun konsumsi makanan dengan
rasio lisina/arginina lebih dari 1,00 secara terus
menerus tidak direkomendasikan karena dapat
meningkatkan kadar kolesterol pada tubuh. Untuk
memenuhi kebutuhan harian, diet dengan rasio lisina/
arginina <1,00 lebih direkomendasikan karena
bermanfaat sebagai hipokolesterolemik (penurun
kadar kolesterol) dan dapat mencegah penyakit
kardiovaskular (Brufau, Boatella, & Rafecas, 2006).

Diet dengan rasio lisina/arginina <1,00 juga
bermanfaat sebagai antiarteriogenesis (menghambat
terbentuknya lemak pada dinding arteri jantung) dan
memiliki aktivitas hipotensi bagi penderita hipertensi
(Rajamohan & Kurup, 1990; Vallabha, Tapal, Sukhdeo,
Govindaraju, & Tiku, 2016). Sebagai perbandingan
dengan komoditas perikanan lainnya, rasio lisina/
arginina pada ikan salmon atlantik, udang, ikan gabus,
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Tabel 2. Profil Asam Amino Teripang Segar (berat basah)
Table 2. Amino Acid Profiles of Fresh Sea Cucumbers (wet weight)

Catatan/ Notes :
a-e Huruf yang berbeda menunjukkan data antar asam amino pada satu spesies berbeda secara signifikan/

Different lowercase letter indicates amino acids in the same species was significantly different
A-C Huruf yang berbeda menunjukkan data asam amino pada keenam spesies berbeda secara signifikan/Different

uppercase letters indicate that the amino acid across species was significantly different
Data yang ditebalkan adalah jenis asam amino yang dominan pada sampel yang diujikan/The bold letters are the
dominant amino acid in sea cucumber samples

B. marmorata H. edulis H. impatiens H. atra
H. scabra 
alam/Wild 
H. scabra

H. scabra 
budidaya/ 

Cultured  H. 
scabra

Serina/Serine 0.22 ± 0.02ab 0.46 ± 0.06ab 0.41 ± 0.02b 0.38 ± 0.07ab 0.25 ± 0.06ab 0.31 ± 0.004b

Asam Glutamat/ 
Glutamic Acid 0.76 ± 0.07Ad 1.49 ± 0.26Cd 1.14 ± 0.12Bd 1.11 ± 0.3Bd 0.79 ± 0.10Ae 0.92 ± 0.21Ac

Alanina/Alanine 0.46 ± 0.07c 0.66 ± 0.15bc 0.56 ± 0.04bc 0.64 ± 0.19ab 0.49 ± 0.07bc 0.60 ± 0.09b

Arginina/Arginine 0.41 ± 0.04b 0.75 ± 0.15bc 0.64 ± 0.04c 0.76 ± 0.16c 0.45 ± 0.11bc 0.60 ± 0.03 c

Glisina/Glycine 0.88 ± 0.17Ad 1.28 ± 0.25Bd 0.98 ± 0.12Ad 1.46 ± 0.41Bd 0.97 ± 0.20Ae 1.30 ± 0.01Bd

Asam Aspartat/ 
Aspartic Acid 0.44 ± 0.04c 0.79 ± 0.15c 0.73 ± 0.09c 0.72 ± 0.21c 0.47 ± 0.06bc 0.55 ± 0.16bc

Tirosina/Tyrosine 0.11 ± 0.005a 0.30 ± 0.09ab 0.25 ± 0.02ab 0.23 ± 0.03a 0.13 ± 0.05a 0.16 ± 0.008a

Prolina/Proline 0.49 ± 0.09c 0.68 ± 0.14bc 0.55 ± 0.04bc 0.70 ± 0.20ab 0.52 ± 0.08cd 0.66 ± 0.07bc

Total AANE/ Total 
NEAA 3.76 ± 0.46A 6.43 ± 0.94B 5.26 ± 0.24B 6.00 ± 1.47B 4.06 ± 0.68A 5.09 ± 0.48A

B. marmorata H. edulis H. impatiens H. atra
H. scabra 

alam/ Wild 
H. scabra

H. scabra 
budidaya/ 

Cultured  H. 
scabra

Fenilalanina/ 
Phenylalanine 0.10 ± 0.004a 0.35 ± 0.16a 0.32 ± 0.03a 0.29 ± 0.03a 0.13 ± 0.06a    0.17 ± 0.01ab

Isoleusina/ 
Isoleucine 0.12 ± 0.18a 0.27 ± 0.52a 0.27 ± 0.02a 0.25 ± 0.05a 0.13 ± 0.04a    0.16 ± 0.02a

Valina/Valine 0.18 ± 0.14Aa 0.35 ± 0.04Ca 0.33 ± 0.02Ba 0.33 ± 0.06Ba 0.19 ± 0.05Ab    0.24 ± 0.03Ac

Lisin/Lysine 0.13 ± 0.04a 0.30 ± 0.03a 0.34 ± 0.07a 0.21 ± 0.06a 0.14 ± 0.04a    0.14 ± 0.06a

Leusina/Leucine 0.20 ± 0.03Ac 0.44 ± 0.08Cb 0.44 ± 0.04Cb 0.37 ± 0.07Bb 0.22 ± 0.06Ac    0.28 ± 0.03Ac

Treonina/ 
Threonine 0.26 ± 0.01Ad 0.54 ± 0.08Cb 0.47 ± 0.01Bb 0.48 ± 0.10Bb 0.29 ± 0.07Ab    0.38 ±0.004Ad

Histidina/Histidine 0.05 ± 0.01a 0.19 ± 0.07a 0.15 ± 0.02a 0.09 ± 0.008a 0.06 ± 0.02a    0.07 ± 0.003a

Total AAE/
Total EAA 1.04 ± 0.11A 2.44 ± 0.44C 2.33 ± 0.11C 2.00 ± 0.33B 1.16 ± 0.33A    1.44 ± 0.12B

Total Asam Amino/ 
Total Amino Acid 4.80 ± 0.43A 8.87 ± 1.07C 7.58 ± 2.16B 8.00 ± 1.80C 5.23 ± 0.95A    6.53 ± 0.60A

Rasio AAE/AANE/   
EAA/NEAA ratio 0.28 ± 0.06A 0.38 ± 0.08B 0.44 ± 0.04B 0.34 ± 0.03B 0.28 ± 0.06A    0.28 ± 0.01A

Rasio Lisina/ 
Arginina/ Lysine/ 
Arginine ratio

0.33 ± 0.14A 0.40 ± 0.04A 0.54 ± 0.15B 0.29 ± 0.10A 0.30 ± 0.06A    0.24 ± 0.11A

Teripang/ Sea CucumbersAsam Amino 
Esensial (AAE)/ 
Essential Amino 

Acid (EAA) 
(g/100 g)

Asam Amino Non 
Esensial (AANE)/ 

Non Essential 
Amino Acid 

(NEAA) (g/100 g)

Teripang/Sea Cucumbers
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rumput laut hijau, dan abalon memiliki rasio lisina/
arginina berturut turut 1,40; 1,02, 0,87; 0,78 dan 0,23
(Firlianty, Suprayitno, Nursyam, & Mustafa, 2013; Fox,
Davis, Wilson, & Lawrence, 2006; Shi, Hao, Chen,
Ma, & Weng, 2020; Wilson & Cowey, 1985; Wong &
Cheung, 2001). Dengan rasio lisina/arginina <1,00
sampel teripang (B. marmorata, H. edulis, H.
impatiens, H. atra, H. scabra alam, dan H.scabra
budidaya) berpotensi sebagai sumber pangan untuk
menurunkan kadar kolesterol dan tekanan darah,
sehingga baik untuk kesehatan jantung.

Profil Asam Lemak Teripang

Profil asam lemak yang dianalisis pada penelitian
ini adalah asam lemak tak jenuh ganda (ALTJG) atau
Polyunsaturated Fatty Acid (PUFA), asam lemak tak
jenuh tunggal (ALTJT) atau Monounsaturated Fatty
Acid (MUFA), dan asam lemak jenuh (ALJ) atau
Saturated Fatty Acid (SFA). Kandungan ketiga jenis
asam lemak pada sampel teripang yang dianalisis
tidak berbeda nyata (p>0,05) baik antar asam lemak
pada satu spesies maupun antar spesies. Komposisi
dan profil asam lemak dari keenam jenis teripang
bervariasi, yaitu asam lemak tertinggi pada H. atra,
H. scabra alam, dan B. marmorata adalah ALJ,
sedangkan pada H.scabra budidaya, H. edulis dan
H. impatiens adalah ALTJG (Tabel 3).

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa terdapat
perbedaan jenis asam lemak yang dominan pada
sampel teripang yang berbeda jenis. Komposisi asam
lemak yang berbeda antar jenis juga dilaporkan pada
H. atra, H. fuscogilva, H. leucospilota, H. scabra, dan
T. ananas yang didominasi oleh ALJ, sebaliknya,
ALTJG mendominasi kandungan asam lemak pada
A. lecanora, B. argus, dan S. horrens (Fawzya et al.,
2015; Ridzwan, Hanita, Nurzafirah, Norshuhadaa, &
Hanis, 2014). ALTJT dilaporkan juga dominan pada
teripang Bohadschia sp. (Susilowati et al., 2017).
Variasi kandungan asam lemak pada teripang
dipengaruhi faktor habitat yang berkaitan dengan
ketersediaan makanan, kondisi, dan temperatur
lingkungan (Gosch, Magnusson, Paul, & Nys, 2012;
Wen et al., 2010).

 Hasil analisa total asam lemak teripang tertinggi
ditemukan pada H. scabra alam dan H. scabra
budidaya (0,41%), sedangkan total asam lemak
terendah ditemukan pada H. atra (0,19%) (p>0,05).
Kandungan asam lemak total tertinggi pada sampel
penelitian ini lebih tinggi dibandingkan dengan total
asam lemak teripang Paracaudina australis segar
yakni 0,21% (Widianingsih et al., 2016). Selain total
asam lemak, informasi rasio ALTJG/ALJ asam lemak
suatu bahan pangan penting untuk mengetahui potensi
nutrasetikanya (HMSO, 1994).  Berdasarkan United

Catatan/ Notes:
Notasi huruf yang berbeda menunjukkan rasio ALTJG/ALJ antar spesies berbeda secara signifikan (p<0,05 )/
The different letters showed PUFA/SFA ratio between species were significantly different (p<0.05 )

Tabel 3. Profil Asam Lemak beberapa jenis Teripang segar
Table 3. Fresh Sea cucumbers Fatty Acid Profiles

B. 
marmorata H. edulis H. 

impatiens H.  atra

H. scabra 
alam/

Wild H. 
scraba

H. scabra 
budidaya/

Cultured H. 
scraba

Asam Lemak Tak Jenuh Ganda 
(ALTJG)/Polyunsaturated Fatty 
Acid (PUFA)

0.08 ± 0.06 0.11 ± 0.02 0.10 ± 0.03 0.03 ± 0.00 0.14 ± 0.04 0.20 ± 0.15

Asam Lemak Tak Jenuh Tunggal 
(ALTJT)/Monounsaturated Fatty 
Acid (MUFA)

0.03 ± 0.03 0.02 ± 0.02 0.03 ± 0.01 0.06 ± 0.02 0.06 ± 0.02 0.05 ± 0.03

Asam Lemak Jenuh(ALJ)/
Saturated Fatty Acid(SFA) 0.09 ± 0.07 0.07 ± 0.04 0.09 ± 0.02 0.10 ± 0.01 0.21 ± 0.02 0.16 ± 0.11

Total Asam Lemak/
Total Fatty Acid 0.20 ± 0.16 0.20 ± 0.07 0.22 ± 0.04 0.19 ± 0.19 0.41 ± 0.03 0.41 ± 0.28

Rasio ALTJG/ALJ/ 
PUFA/SFA ratio 0.80 ± 0.24A 1.57 ± 0.53C 1.11 ± 0.28B 0.30 ± 0.29A 0.60 ± 0.27A 1.25 ± 0.30B

Asam Lemak/
Fatty Acid   (%)

Teripang/Sea Cucumbers
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Kingdom Department Health (HMSO, 1994), rasio
ALTJG/ALJ >0,40 cukup untuk memenuhi kebutuhan
nutrisi harian. Sementara itu, untuk  memenuhi
persyaratan bahan baku nutrasetika, rasio ALTJG/ALJ
yang dianjurkan adalah 1,00 -1,50 (HMSO, 1994;
Susilowati et al., 2017). Pada penelitian ini, H. edulis,
H. scabra budidaya dan H. impatiens memiliki rasio
ALTJG/ALJ >1,00 dengan rasio tertinggi pada teripang
H. edulis (1,57). Sebaliknya, H. atra, H. scabra alam,
dan B. marmorata memiliki rasio ALTJG/ALJ <1,00
(p<0,05). Sebagai perbandingan, rasio ALTJG/ALJ
pada ikan salmon sebesar 1,00; udang 0,88; dan
rumput laut hijau 0,50 (Larsen, Quek, & Eyres, 2010;
Ort iz, 2006; Turan, Kaya, & Erdem, 2011).
Berdasarkan rasio ALTJG/ALJ, H. edulis, H. scabra

budidaya, dan H. impatiens merupakan jenis teripang
yang memenuhi persyaratan sebagai bahan baku
nutrasetika.

Kandungan total asam lemak H. scabra alam dan
budidaya memiliki nilai tertinggi dibanding sampel
spesies lain dan tidak berbeda nyata antar keduanya.
Namun demikian, H. scabra alam dan budidaya
didominasi oleh jenis asam lemak yang berbeda, yaitu
berturut-turut ALJ dan ALTJG. Perbedaan ini
menyebabkan rasio ALTJG/ALJ antar keduanya
menjadi berbeda secara signifikan (p<0,05).

Berdasarkan perbandingan komposisi nutrisi antar
beberapa spesies teripang yang di uji (Tabel 4), H.
edulis, H. atra, dan H. impatiens memiliki profil asam
amino terbaik dibandingkan spesies lainnya (p<0,05).

Catatan/ Notes:
- ‘=’  : Menunjukkan tidak berbeda secara signifikan/means the data was not significantly different (p>0.05)
- ‘<’ : Menunjukkan data lebih kecil dan berbeda secara signifikan (p < 0,05)/means the data was lower and

significantly different (p < 0,05)

Tabel 4. Perbandingan komposisi nutrisi antar beberapa spesies teripang
Table 4. Comparison of nutritional composition between cucumber species

Nutrisi/Nutrient Spesies/ Species

Glisina/Glycine (B. marmorata = H. scabra alam/wild = H. impatiens) < (H. edulis = H. 
scabra budidaya/cultured  = H. atra)

Valina/Valine
(B. marmorata = H. scabra alam/wild) < (H.scabra budidaya/cultured =
H. atra = H. impatiens) < H. edulis

Leusina/Leucine (B. marmorata = H. scabra alam/wild = H.scabra budidaya/cultured ) < H. 
atra  < (H. edulis =  H. impatiens) 

Treonina/Threonine (B. marmorata = H. scabra alam/wild = H. scabra budidaya/cultured ) < 
(H. impatiens = H. atra) <  H. edulis

Total AANE/Total NEAA (B. marmorata = H. scabra alam/wild = H.scabra budidaya/cultured ) < 
(H. impatiens  = H. atra  = H. edulis)

Total AAE/Total EAA (B. marmorata = H. scabra alam/wild ) < (H.scabra budidaya/cultured =
H.atra)  < (H. impatiens  = H. edulis)

Rasio AAE/AANE / 
EAA/NEAA Ratio

(B. marmorata = H. scabra alam/wild = H.scabra budidaya/cultured ) < 
(H.atra  = H. edulis  = H. impatiens)

ALTJG/PUFA (H. atra = B. marmorata = H. impatiens = H. edulis = H. scabra
alam/wild  = H.scabra budidaya/cultured )

ALTJT/MUFA (H. edulis  = B. marmorata  = H. impatiens  = H.scabra budidaya/cultured  = 
H. scabra alam/wild  = H. atra)

ALJ/SFA (H. edulis = B. marmorata = H. impatiens = H. atra = H.scabra
budidaya/cultured  = H. scabra alam/wild )

Rasio ALTJG/ALJ/ 
PUFA/SFA Ratio

(H. atra = H. scabra alam/wild = B. marmorata) < (H. impatiens =
H.scabra budidaya/cultured ) < H. edulis

Total Asam Lemak/
Total Fatty Acid

(H. atra = B. marmorata = H. edulis = H. impatiens = H.scabra
budidaya/cultured  = H. scabra alam/wild )

Rasio Lisina/Arginina/ 
Lysine/Arginine Ratio

(H. atra = H. scabra alam/wild = H. scabra budidaya/cultured = B. 
marmorata  = H. edulis)  < H. impatiens)

Asam Glutamat/
Glutamic Acid

(B. marmorata = H. scabra alam/wild = H.scabra budidaya/cultured ) < 
(H. atra = H. impatiens) <  H. edulis
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Profil asam lemak tak jenuh terbaik terdapat pada H.
scabra budidaya dan komposisinya didominasi oleh
ALTJG (p>0,05). Sementara itu, H. impatiens dan H.
edulis memiliki kandungan total asam amino, rasio
AAE/AANE, rasio lisina/arginina, dan rasio ALTJG/
ALJ yang memenuhi persyaratan nutrasetika.

KESIMPULAN

Berdasarkan identifikasi molekuler, teripang alolo,
cera merah, lolosong, cera hitam, dan pasir berturut-
turut teridentifikasi sebagai Bohadschia marmorata,
Holothuria edulis, H. impatiens, H. atra, dan H. scabra.
H. edulis, H. atra, dan H. impatiens memiliki profil
asam amino terbaik dibandingkan spesies lain,
sedangkan profil asam lemak tak jenuh terbaik
terdapat pada H. scabra budidaya yang didominasi
oleh ALTJG. Berdasarkan total asam amino, rasio
AAE/AANE, rasio lisina/arginina dan rasio ALTJG/ALJ,
teripang H. edulis dan H. impatiens memenuhi
persyaratan sebagai bahan baku nutrasetika. Sebagai
riset lanjutan, perlu dilakukan identifikasi jenis-jenis
asam lemak yang terkandung pada masing-masing
teripang segar untuk memudahkan aplikasinya
sebagai bahan nutrasetika.
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