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ABSTRAK

Perairan Indonesia yang sangat luas memiliki sumber daya alam laut yang potensial. Sebagian besar masyarakat Indonesia yang
berprofesi sebagai nelayan menggambarkan bahwa laut merupakan salah satu pusat mata pencaharian untuk menunjang kehidupan.
Sumber daya alam peraira v menyediakan udang, ikan, rumput laut, dan organisme lain yang dapat dimanfaatkan untuk menunjang
kehidupan masyarakat. Organisme laut dikenal memiliki kandungan nutrisi yang baik untuk kesehatan manusia. Udang misalnya salah
satu organisme dari kelompok crustacea yang kaya senyawa aktif, penting bagi kesehatan manusia. Udang mengandung senyawa aktif
seperti omega-3, mineral, lemak, sitin, karotenoid (astaksantin) serta vitamin. Senyawa aktif ini mempunyai kemampuan mencegah
penyakit pada tubuh serta dapat memenuhi kebutuhan nutrisi tubuh. Omega-3 dan astaksantin misalnya adalah dua senyawa aktif
yang sebagian besar terkandung dalam udang. Senyawa tersebut berperan sebagai antioksidan serta penangkal radikal bebas, sebagai
suplemen penting untuk ibu hamil dan bayi. Omega-3 dan astaksantin tersedia dalam berbagai jenis udang serta ikan. Dengan adanya
senyawa aktif yang tersedia terutama dalam udang maka dalam pengembangan produk pangan, senyawa dan organisme ini diambil
untuk pembuatan berbagai produk pangan seperti suplemen, margarin, yogurt, kue, saos, roti, kerupuk, tepung, serta garam. Pada
review ini penulis menguraikan tentang senyawa fungsional dan penggunaannya sebagai produk pangan untuk menunjang kehidupan
manusia serta peluang ke depan.

Kata Kunci : bahan makanan, senyawa aktif (astaksantin), udang

ABSTRACT

Indonesian water area is vast and has a great potential of natural resources. Most of the Indonesian people working as fisherman describes that ocean
is place of making a living. Watery area resources Indonesian watery area is vast and has a great potential incude shrimps, fish, and other organism to
support human life. Ocean organism has been known to contain nutrition which is good for human’s health. Shrimps contains omega 3, mineral, fat,
citin, carotenoide (astaxanthin) and vitamin. The active compound have an ability to prevent disease and meet the nutritional need of body. Omega3 and
astaxantin for example are active compounds found in shrimps. These compound play a role as antioxidant and free radicals scavenger can be supplement
for pregnant women and baby. Omega 3 and antaksantine are found in various shrimps and fish. Thus, the development of product from this organism
includes supplement, margarine, cake, souse, bread, kerupuk, flour and salt. In this review, the writer describes the the functional compound and its
usage as food product.

Keywords : astaxanthin, food compound, shrimps

PENDAHULUAN

Indonesia sebagai negara kepulauan memiliki
wilayah perairan yang lebih luas dibanding luas
daratan. Sekitar 900.000 hektar wilayah perairan di
Indonesia memiliki sumber organisme laut yang dapat
dimanfaatkan (Ecos, 2007). Dengan sumber daya
perairan yang melimpah maka tentunya menjadi suatu
modal dasar untuk mencapai kesejahteraan masyarakat
lewat pemanfaatan hasil perairan. Pemanfaatan
organisme laut memiliki peluang untuk pengembangan
industri pangan serta obat-obatan (Larsen, 2011). Dari
data biogeografis yang di buat oleh Wallace menjelaskan
bahwa distribusi populasi organisme laut di Asia
Tenggara dipengaruhi oleh faktor kenanekaragaman
genetik. Lokasi perairan Asia dan Asia Tenggara, dari
India ke Jepang hingga pulau-pulau di Indonesia Timur
Sulawesi dan Flores (NTT) merupakan daerah yang

kaya organisme laut (Lourie, 2004). Dengan adanya
kekayaan alam laut yang berkelimpahan tersebut maka
tentunya dibutuhakan suatu mekanisme tata kelola yang
dapat menjaga keanekaragaman hayati laut. Menurut
MCcLEOD (2009) salah satu bentuk tata kelola yang
dapat dilakukan adalah konservasi.

Udang merupakan salah satu hasil laut dan
komponen penting bagi perikanan udang di Indonesia.
Berdasarkan data statistik (Ditjenkan, 2009; 2011)
bahwa tingkat ekspor hasil perikanan komoditas utama
menempatkan udang paling tinggi dibanding tuna,
cakalang, tongkol, dan kepiting. Selain itu pula nilai
ekspor udang paling tinggi menempati posisi pertama
dari hasil laut lain seperti ikan. Hasil ekspor lobster
dari Indonesia yang terus meningkat dikarenakan
kondisi geografis perairan yang cocok dengan
perkembangbiakan lobster atau sumber penghasil
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lobster. Menurut Subani ef al. (1993) udang sangat
cocok untuk perairan Indonesia karena kondisi habitat
terumbu karang yang tumbuh subur serta suhu rata-rata
28°C yang memungkinkan udang untuk bertumbuh
dan berkembangbiak, seperti udang karang. Beberapa
diantaranya yang telah diindentifikasi dan sebagai
objek pembudidayaan warga adalah udang Kentangan
(Panulirus ornatus), udang batu (Panulirus penicillatus),
udang Pantung (Panulirus homarus) udang Kendal
(Panulirus versicolor). Kebiasaan makan udang adalah
omnivora, hidup noktural.

Pada udang terkandung senyawa aktif yang
bermanfaat bagi manusia. Senyawa aktif memiliki
peran penting untuk kesehatan, pertumbuhan dan
perkembangan tubuh manusia. Michaelsen et al.
(2011) mengatakan bahwa senyawa aktif seperti asam
lemak (omega-3 dan omega-6) pada udang dan ikan
bermanfaat untuk perkembangan otak anak, untuk
bayi, untuk ibu hamil. Kemudian menurut Trung Si
et al. (2012) dalam udang terkandung senyawa aktif
yang dapat ditemukan adalah kitosan, mineral, lipid,
karotenoidprotein memiliki nilai ekonomis yang tinggi.
Dalam kaitan dengan senyawa aktif Zhao ez al. (2011)
mengemukakan bahwa bahwa udang merupakan salah
satu sumber senyawa aktif tertinggi untuk golongan
asam amino. Sedangkan Mika ez al. (2013) mengatakan
adapun komposisi udang tediri dari nutrien, asam
amino esensial, komposisi lemak, makro mineral, dan
mikro mineral.

Diantara senyawa aktif seperti omega-3, omega-
6 serta kitosa, yang terkandung dalam udang, terdapat
senyawa lain yang banyak terkandung dalam udang
yaitu astaksantin. Kritsada et al. (2012) mengemukakan
bahwa astaksantin terkandung dalam kulit udang.
Senyawa ini berikatan dengan protein karotenoid
(Klomklao et al., 2007). Astaksantin adalah jenis
karotenoid yang banyak terkandung dalam salmon
dan krustacea dengan memberikan karakteristik
warna merah muda pada spesies itu (Ciapra et al.,
2006). Astaksantin dalam kaitan dengan manfaatnya
mampu menurunkan stres oksidatif, pelindung terhadap
peradangan, dan penghambat penuaan (Kidd, 2011).
Astaksantin juga dapat diperoleh dalam Haematococcus
pluvialis merupakan spesies air tawar dari ganggang
hijau yang banyak mengandung astaksantin dengan
memiliki sifat sebagai antioksidan yang kuat, serta
aplikasinya luas dalam akuakultur, berbagai obat-
obatan, pakan dan kosmetik (Wayama ez al., 2013).
Pemanfaatan senyawa aktif udang sebagai penunjang
kebutuhan pangan sangat jelas. Hal ini dapat diketahui
lewat adanya berbagai macam produk olahan udang
yang diproses dan dipasarkan. Macam olahan itu
berupa suplemen, kosmetik, bioteknologi dan obat-

obatan (Trung Si ez al., 2012).

Berdasarkan pada nilai nutrisi, tingkat konsumsi,
serta pemahaman masyarakat yang minim tentang
senyawa aktif pada udang, maka penulis mengarahkan
review ini pada beberapa macam senyawa aktif
dari udang, kegunaan senyawa aktif tersebut, serta
penggunaan dalam produk pangan sebagai informasi
yang membantu masyarakat dalam memahami peran
senyawa aktif bagi kesehatan manusia terutama
senyawa aktif dari udang. Senyawa aktif pada udang
meliputi asam amino esensial, komposisi lemak, makro
mineral, dan mikro mineral, karotenoid (B-karoten,
astaksantin).

SENYAWA AKTIF
Definisi senyawa aktif

Senyawa aktif merupakan zat yang memiliki
daya atau kemampuan untuk mencegah terjadinya
berbagai kondisi buruk tubuh saat metabolisme atau
mencegah masalah kesehatan dan menjaga kesehatan
manusia (Suharto ez al., 2012). Kemudian definisi
senyawa aktif menurut Darusman et al. (2011) senyawa
aktif adalah zat yang menunjukan aktivitas biologis
seperti antioksidan, inhibitor. Menurut Salni ez al.
(2011) yang disebut senyawa aktif adalah senyawa
kimia tertentu yang terdapat dalam tumbuhan dan
hewan sebagai bahan obat yang mempunyai efek
fisiologis terhadap organisme lain, atau sering disebut
sebagai senyawa bioaktif. Selain itu Dali et al. (2011)
mengatakan bahwa senyawa aktif adalah zat biokatif
yang memiliki aktifitas biologis sebagai antibiotik,
antitumor. Berdasarkan uraian tentang definisi dari
senyawa aktif di atas makan dapat dikatakan bahwa
senyawa aktif merupakan komponen yang memiliki
peran penting dalam metabolisme organisme. Manfaat
senyawa tersebut tidak hanya bagi udang, namun untuk
organisme secara keseluruhan memainkan peran yang
vital. Senyawa aktif dari udang memiliki nilai kesehatan
dan gizi yang yang sangat baik untuk tubuh manusia.

Dewasa ini masalah kesehatan merupakan salah
satu faktor perhatian masyarakat dunia. Pemanfaatan
obat-obatan kimia farma sebagai penangkal penyakit
secara lambat laun menjadi tidak ampuh. kuman
penyakit telah bermutasi (resisten) terhadap antibiotik
atau penangkal penyakit. masalah ini semestinya
menjadi priotitas farmasi untuk menemukan terobosan
dalam mengatasi masalah tersebut. Berkaitan dengan
itu menurut Ireland et al. (1988) dalam Dali et al.
(2011) bahwa hasil alam terutama di laut seperti (spos,
cnidarians, bryozoa, tunicates dan alga) memiliki banyak
potensi kaya senyawa aktif yang mampu mengatasi
penyakit manusia.
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Macam-macam Senyawa Aktif

Tabel 1. Rata-rata analisis profil gizi dari 100g daging
udang yang dikonsumsi
Nutrisi Nilai Yang Terkandung
1 Protein (g) 19.4 + 0.56
2  Lemak (g) 1.15+0.19
3 Air(g) 76.3 £ 0.57
4  Energi (kcal) 89.0+1.12
Asam Amino Esensial Nilai Yang
Terkandung
o Isoleucine (mg) 930.7 £ 8.10
6 Leucine (mg) 1463.9 £ 22.30
7 Lysine (mg) 1480.1 + 27.57
8  Methionine + cysteine (mg) 668.1 £ 16.57
9  Phenylalanine + tyrosine (mg) 1389.2 £ 19.27
10 Threonine (mg) 756.0 £ 8.89
11 Tryptophan (mg) 223.3+2.90
12 Valine (mg) 935.7+5.89
Komposisi Lemak Nilai Yang
Terkandung
13  ISFA (mg) 2575+ 3.71
14 IMUFA (mg) 163.5 £ 7.90
15 IPUFA (mg) 321.0+5.23
16 Eicosapentaenoic (mg) 112.0 £ 3.02
17 Docosahexaenoic (mg) 75.5+1.43
18 In-3 PUFA (mg) 204.5 £2.23
19  $n-6 PUFA (mg) 106.0 £+ 2.31
20 n-6/n-3PUFA 0.5+ 0.01
21 PUFA/SFA 1.3 £0.05
22 Cholesterol (mg) 173 £6.93
Makro Mineral Nilai Yang Terkandung
23 Calcium (mg) 107.3 £ 1.96
24 Magnesium (mg) 585+ 1.38
25 Phosphorus (mg) 303.4 +3.22
26 Potassium (mg) 259.6 + 3.25
27 Sodium (mg) 176.1 £ 3.04
Mikro Mineral Nilai Yang Terkandung
28 Copper (ug) 918 + 4.62
29 Iron (ug) 2196.5 £ 16.61
30 Manganese (ug) 50.5+1.64
31 Selenium (ug) 44 £ 1.06
32 Zinc (ug) 1403.5 + 5.43

Sumber : (Dayal et al., 2007)

Asam Lemak Omega-3 (Q2-3 (Pufa))

Asam lemak (omega-3) adalah golongan
penting dari asam lemak tak jenuh ganda esensial
yang sangat penting untuk kesehatan (Calder. 2010).
Menurut Armenta et al. (2013) omega-3 adalah
asam eicosapentaenoic yang memiliki efek baik bagi
kesehatan. Omega-3 adalah asam lemat tak jenuh yang
sangat dibutuhkan tubuh untuk pertumbuhan otak,
kesehatan mata, dan perkembangan janin (Castle et al.,
2010). Asam lemak ini banyak terdapat dalam salmon,
sarden, trout, herring, kenari, minyak biji rami, udang,

kerang, tuna, lele, dan bayam (Harikrishnan ez al., 2012).
Menurut Qi ez al. (2010) omega-3 dapat diperoleh dari
bahan makanan nabati. Dalam sebuah penelitian baru,
menemukan bahwa sumber omega-3 terdapat pada
(genus Schizochytrium, Thraustochytrium dan Ulkenia)
organisme bersel satu (Armenta et al., 2013).

Berdasarkan hasil penelitian atau kajian omega-
3 di atas maka secara keseluruhan data-data dari hasil
kajian mereka mengenai senyawa aktif yang disebut
asam lema tak jenuh (omega-3 dan omega-6) yang
sangat bermanfaat dalam dunia kesehatan dan gizi.
Jurnal-jurnal di atas telah mendeskripsikan manfaat
biologis dari omega-3 bagi kesehatan manusia. Uraian
tentang manfaat omega-3 dan omega-6 bagi ibu hamil
dan anak telah dijelaskan. Namun perlu digaris bawahi
bahwa uraian jurnal tentang omega-3 di atas belum
menyinggung secara detail tentang dosis atau batas
konsumsi udang bagi penderita penyakit jantungan,
dan kolesterol. Dengan kata lain berapa jumlah
asupan omega-3 dan omega-6 berapa mg/hari. Hal
ini sangat perlu dijelaskan karena dalam Bergmann ez
al. (2007) mengatakan bahwa asam lemak tak jenuh
(DHA) mampu menurunkan resiko obesitas serta
mampu mengatur pertumbuhan dan perkembangan
organ, jaringan anak dengan maksimal terutama untuk
perkembangan otak anak. Senada dengan itu Abbas
(2013) mengatakan bahwa omega-3 turut berperan
dalam mengatur dan menurunkan LDL. Disisi lain
Silva et al. (2007) menyebutkan bahwa asam lemak
tak jenuh ini dapat menyebabkan tinggi kolesterol.
Sehubungan dengan dua wacana (baik dan buruk
konsumsi omega-3) di atas maka diperlukan adanya
penetapan dosis konsumsi bagi masing-masing manusia
berdasarkan kondisi kesehatannya.

Adapun manfaat omega-3 menurut Huang
et al. (2012) Asam docosahexaenoic (DHA) dan Asam
eicosapentaenoic(EPA) dapat meningkatkan pertumbuhan
dan perkembangan kognitif bayi, anak-anak, ibu hamil,
serta mengurangi risiko penyakit kardiovaskular. Omega-
3 dari ikan dan udang meningkatkan neurodevelopment
janin. Bahkan dikatakan asupan DHA yang sesuai
dapat melahirkan anak perempuan (Del Gobbo et al.,
2010). Omega-3 juga penting dalam operasi cangkok
bypass arteri koroner (CABG), dengan memberikan
perlindungan terhadap kerusakan ischemicreperfusion,
pencegahan aritmia pasca operasi, dan pelemahan dari
respon inflamasi (Veljovic et al., 2013). Asam lemak tak
jenuh eicosapentanoic acid (EPA) dan asam docosahexanoic
(DHA) juga mampu menghambat agregasi trombosit
dan mengurangi kematian dari infark miokard (MI) dan
stroke iskemik (Diaz et al., 2009).

Yan et al. (2013) menjelaskan bahwa omega-3
berperan besar dalam sistem reproduksi organisme
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jantan. Omega-3 memiliki andil dalam kepadatan,
motilitas, pengembangan testis, struktur morfologi
sperma sehingga meningkatkan kinerja reproduksi,
yang mungkin akan terkait dengan perubahan dalam
metabolisme hormon. Peran dari omega-3 tidak hanya
terbatas seperti yang dibahas sebelumnya. Omega-3
juga menunjukan potensi melindungi kulit dari radiasi
sinar ultraviolet. n-3 PUFA mengatur proses seluler dan
akhirnya menjaga kesehatan kulit manusia (Pilkington
etal., 2011). Panagan et al. (2011) mengatakan bahwa
Omega-3 memiliki fungsi biologis dimana DHA dan
EPA dapat membantu proses tumbuh-kembangnya
otak (kecerdasan), perkembangan indra penglihatan,
dan sistim kekebalan tubuh bayi, balita. Lafourcade
et al. (2011) mengemukakan omega-3 sebagai sumber
nutrisi memiliki peran menjaga keseimbangan reaksi
biokimia dalam tubuh seperti kekurangan omega-3
yang dapat memicu penyakit neuropsikiatri. Fungsi
biokimia lain omega-3 yaitu mampu menurunkan
hipertensi yang sebabkan oleh peningkatan insulin
atau hyperinsulinemic (Bhise ez al., 2005). Omega-3
juga mempunyai peran biologis sebagai anti inflamasi
(Mobraten et al., 2013). Menurut Mahaffey ez al. (2011)
konsumsi asam docosahexaenoic memberi manfaat
bagi perkembangan bayi, serta mengurangi risiko
beberapa penyakit jantung pada orang dewasa. Dalam
kasus lain menurut data Shellfish Farming (2010) asam
lemak tak jenuh ganda (LCPFA) dari krill bermanfaat
bagi kesehatan seperti mekanisme anti trombotik, anti
arhythmic, dan anti-inflamasi yang terkait dengan asam
eicosapentaenoic tinggi (EPA) dan docosahexaenoic acid
(DHA) yang efek sampingnya perut kembung, diare.
Berikut adalah tabel anjuran konsumsi asam lemak
untuk anak dan ibu hamil menurut badan pangan
PBB.

Ada dua hal yang ingin disampaikan dalam
kaitan dengan peran serta tingkat konsumsi omega-3
dari laut sebagai sumber nutrisi. Yang pertama sangat
benar asam lemak tak jenuh (omega-3 dan omega-6)
dari makanan laut sangat penting atau peran vital untuk
kesehatan, ibu hamil, bayi, serta anak-anak. Namun
dibeberapa negara berkembang standar konsumsi asam
lemak tak jenuh masih kurang dari anjuran konsumsi
asam lemak tak jenuh (Michaelsen ez al., 2011). Dengan
kata lain asupan omega-3 dan omega-6 masih jauh
dari standar anjuran konsumsi omega-3 dan omega-6.
Dampaknya adalah meningkatnya angka kekurangan
gizi bagi anak dan ibu hamil bahkan menyebabkan
terjadi kematian. Hal ini mengindikasikan bahwa
masih terdapat kekurangan bahan makanan berstatus
asam lemak tak jenuh dibeberapa negara berkembang.
Pangan, ketidakstabilan ekonomi, keadaan geografis
merupakan faktor yang mempengaruhi tidak

Tabel 2. Rekomendasi jumlah asam lemak dalam asupan
makanan yang penting untuk bayi dan anak
kecil (6-24 bulan) serta ibu hamil dan menyusui
(FAO/WHO 2008).

No Bayi dan anak- Ibu hamil
anak (6-24 dan
bulan) menyusui
1 Lemak dalam Pengurangan 20-35%E
suplai bahan bertahap sampai
makanan IS%E,
tergantung pada
aktivitas fisik
2 Polyunsaturated <15%E (U- 6-11%E
fatty acid AMDR) (AMDR)
(PUFA)
3  n-6PUFA (182 3.0-4.5%E (ADt  2-3%E (AD}
undifferentiated)
4 n-3 PUFA (18:3  0.4-0.6%E (ADf 0.5-2%E
undifferentiated) (AMDR)§

tersedianya asupan nutris yang cukup. Kelaparan,
busung lapar, penyakit kekurangan gizi bukan hal yang
baru. Saat ini masih banyak negara berkembang yang
mengalami krisis pangan. Hal ini mungkin menjadi
kendala dalam asupan nutrisi untuk ibu hamil dan
anak-anak. Pendidikan gizipun perlu ditekankan untuk
menyadarkan masyarakat tentang pentingnya omega-
3 (DHA, EPA) (Candela ez al., 2011).

Hal kedua yang ingin disampaikan bahwa
pemanfaatan hasil laut untuk pangan dalam kategori
udang dan ikan secara prosedur belum berpatokan
pada standar mutu yang mungkin terjadi di Indonesia
saat ini. Peristiwa ini jika dibiarkan berlanjut akan
terjadi akumulasi bahan kimia beracun dalam hasil
tangkapan laut yang dapat menyebabkan masalah
kesehatan bagi konsumen. Penulis ingin menekankan
bahwa para konsumen harus jelih saat memilih udang.
Sebab sebagian udang mungkin terkontaminasi dengan
limbah (Zevnik, 2009). Konsumsi makanan laut seperti
udang tidak hanya membawa pengaruh baik bagi tubuh
namun juga menimbulkan gannguan kesehatan atau
pengaruh buruk bagi tubuh seperti obesitas, diabetes,
dan kardiovaskular (Arnold et al., 2005). Pengaruh
buruk ini semakin menjadi lebih berbahaya apabila
dalam organisme yang dijadikan bahan makanan
terkontaminasi dengan (Hg) dalam konsentrasi tinggi.
Jika terkontaminasi dengan (Hg) dalam konsentrasi
tinggi, sangat jelas berbahaya untuk kesehatan manusia.
Walaupun omega-3 PUFA mampu menetralkan (Hg)
(Dewailly, 2008). Rahouma et al. (2012) mengatakan
kadar pencemaran perairan dapat diukur pada udang.
Dalam kaitan dengan hal ini kita dapat mempelajari
tips memilih udang yang baik dan sehat sebagaimana
telah dikemukan dalam (Zevnik, 2009).

Merujuk pada uraian di atas maka dapat
dikatakan bahwa laut sebagai area mata pencaharian
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dan sumber bahan makanan benar-benar harus dijaga

salinitas, serta keberadaanya untuk pemanfaatan oleh

manusia. Dewasa ini seiring pemanfaatan hasil laut

yang terus meningkat, diperlukan adanya suatu tatanan

untuk mencegah eksploitasi yang berlebihan yang

berimbas pada kepunahan organisme. Bertambahnya

populasi penduduk, tingkat konsumsi masyarakat yang

meningkat, pencemaran laut yang semakin meluas

tentunya akan mempengaruhi stabilitas, produktifitas,
dan keanekaragaman dari organisme tersebut. Faktor-
faktor pengganggu seperti ini perlu mendapat perhatian,
dan penanganan serius untuk menjaga kelestarian serta

kelayakan dikonsumsi. Diharapkan dengan adanya

perkembangan ilmu pengetahuan dan teknologi,
manusia diharapkan mampu memberdayakan sumber
daya alam secara baik untuk memenuhi kebutuhan.

Sifat fisik, kimia omega-3

T e — S
HO - e ~ e - ~—

DHA

Gambar 1. Struktur kimia DHA dan EPA

Asam lemak adalah asam monokarboksilat
rantai lurus yang terdiri dari jumlah atom karbon genap
(4,6,8 dan seterusnya) dan diperoleh dari hasil hidrolisis
lemak. Berdasarkan tingkat kejenuhan maka asam
lemak (PUFA) EPA dan DHA tergolong dalam asam
lemak yang memiliki lebih dari satu ikatan rangkap
(Silalahi et al., 2002). Asam lemak (omega-3) adalah
asam lemak karboksilat yang posisi ikatan rangkap
pertamanya terletak pada atom karbon nomor tiga
dari ujung gugus metilnya (Wildan, 2000). Omega-3
juga dikenal dengan nama (asam alfa-linolenat, C18 :
3) (Kupongsak et al., 2013).

Berdasarkan karakter fisik dari asam lemak,
maka asam lemak dalam hal ini omega-3 adalah asam
lemak yang bersifat non polar. Pemisahan senyawa
dalam asam lemak seperti asam oleat dan palmitat
dapat dilakukan karena ditinjau dari sifat fisik memiliki
perbedaan dalam struktur dan distilisasi molekuler.
Sebaliknya untuk DHA dan EPA sulit dipisahkan
karena memiliki sifat fisik dan struktur yang sama
(Loriente et al., 2011). Hidrolisis omega-3 dipengaruhi
oleh aktivitas kimia, fisik atau selektivitas dari tiga
turunan lipase yang diubah pada permukaan protein.
Dalam hal ini modifikasi dalam berbagai reaksi enzim
berpengaruh terhadap sifat asam lemak (Loriente et

al., 2011). Asam lemak linolenat (C18:3 w-3) adalah
asam lemak esensial yang dibutuhkan tubuh dengan
mengandung ikatan rangkap yang tidak dapat disintesis
oleh tubuh manusia (Panagan et al., 2011).

Berdasarkan uraian tentang sifat omega-3 di
atas maka dapat dikatakan karakter atau sifat, dan
reaksi kimia dari asam lemak (omega-3) seperti
kelarutan ditentukan oleh rantai karbon, kerja enzim,
susunan cincin dari rantai asam lemak. Yan ez al. (2013)
menjelaskan bahwa senyawa ini memiliki salah satu
sifat yaitu dapat teroksidasi. Namun di lindungi oleh
karotenoid dan tokoferol sehingga membuat senyawa
ini tidak rentan terhadap oksidasi.

Astaksantin

Karotenoid merupakan suatu kelompok
pikmen organik bewarna kuning orange, atau merah
orange yang terjadi secara alamiah dalam tumbuhan
fotosintesis, ganggang. Pigmen ini terkandung juga pada
beberapa jenis jamur, hewan, dan bakteri dengan fungsi
sebagai anti kanker (Gross, 1991). Sifat antioksidan
dari karotenoid dimanfaatkan dalam berbagai industri,
diantaranya industri kosmetik, serta farmasi (Anunciato
etal., 2012).

Karotenoid dan kitin merupakan nutrisi yang
dapat ditemukan pada udang dengan aplikasinya dalam
dunia industri telah dikembangkan seperti kosmetik,
dan farmasi biomedis (Candra et al., 2010). Selain
karotenoid dan kitin, senyawa lain yang umumnya
ditemukan pada udang adalah astaksantin (Franco
et al., 2010). Astaksantin adalah xantofil merah
(oksigen karotenoid) dengan manfaat diaplikasikan
dalam akuakultur, farmasi, dan industri makanan
(Rodriquez et al., 2010). Menurut Yang ez al. (2011)
astaksantin adalah pikmen karotenoid dengan rantai
molekul (3,3- dihidroksi -b, B-karoten -4, 4-dion) yang
ditemukan di seluruh hewan, terutama di spesies laut
seperti di lobster, kepiting, udang, ikan trout, serta
salmon. Astaksantin dapat ditemukan pada mikroalga
(Haematococcus pluvialis), udang, ganggang, ragi, ikan
sunu merah, salmon (Moretti et al., 2006). Senada
dengan itu, Raman ef al. (2012) mengatakan bahwa
astaksantin sebagai pigmen orange dapat ditemukan
pada mikroalaga (Haematococcus pluvialis). Raman et al.
(2012) mengatakan astaksantin senyawa yang dapat
ditemui pada jenis mikroalga tawar dan laut Chlorella
sorokiniana dan Tetraselmis sp.

Berhubungan dengan manfaat astaksantin
menurut Higuera er al. (2006) astaksantin sebagai
pikmen turunan dari xantofil (oksigen) memiliki daya
antioksidan dan antiinflamasi (Santos et al., 2012).
Astaksantin dikenal pula sebagai pikmen pemberi
warna orange pada tubuh udang (Khanafari et al., 2007).
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Kemudian dalam Roopyai et al. (2012) mengatakan
bahwa astaksantin yang ditemukan dalam kulit udang
memiliki manfaat sebagai aktifitas pelindung kulit.
Astaksantin juga diketahui mampu menurunkan stres
oksidatif pada orang obesitas, perokok, dan pelindung
terhadap peradangan, serta penghambat penuaan (Kidd,
2011).

Astaksantin mampu menetralkan radikal bebas
dan oksidan secara baik dengan menerima atau
menyumbangkan elektron tanpa menjadi pro-oksidan
(Kidd, 2011). Peran lain dari astaksantin yaitu mampu
mengurangi ketegangan otot ciliary selama kelelahan
mata, mengurangi peradangan lambung, serta dapat
meningkatkan daya tahan otot dan kebugaran fisik
(Tjokroprawiro, 2008). Astaksantin juga berkontribusi
dalam dunia kosmetik yaitu memperbaiki struktur
jaringan kolagen. Pada kulit, radikal bebas menyebabkan
garis-garis dan keriput dengan menghancurkan kolagen
yang memberikan kulit muda dan elastis. Ketika
antioksidan menetralisir radikal bebas, antioksidan
melindungi terhadap kerusakan dan juga dapat
membantu memperbaiki jaringan kolagen (Tweed,
2011).

Berdasarkan urain dari jurnal di atas maka dapat
dikatakan bahwa astaksantin merupakan senyawa yang
memiliki peran penting bagi organisme. Astaksantin
sendiri untuk manusia memiliki efek kesehatan yang
menguntungkan. Mampu mencegah penyakit yang
diderita manusia, membantu metabolisme tubuh untuk
bekerja secara normal. Namun tentunya satu hal yang
menjadi kekurangan dari senyawa yang satu ini adalah
mudah rusak, rentan terhadap oksidasi. Sifat oksidatif
dari senyawa ini dapat dilihat pada bagian sifat dari
senyawa astaksantin.

Hasil analisis total karotenoid dan astaksantin
pada udang dengan (kontrol, perlakuan pakan berbasis
karotenoid) menunjukan bahwa pada otot dan
eksoskeleton terkandung astaksantin dan karotenoid
sebagaimana disajikan pada Tabel 3.

Untuk udang bagian yang paling banyak
dikonsumsi adalah otot. Jika bagian yang sering
dikonsumsi adalah bagian otot, maka ketersediaan
astaksantin pada otot untuk kebutuhan manusia tidak
tercukupi. Sebab berdasarkan pada jurnal dan data tabel
di atas, yang banyak mengandung senyawa karotenoid
dan astaksantin adalah bagian cangkang. Bertolak dari
hal ini maka muncul suatu pertanyaan apakah dapat
kita merekayasa secara molekuler sehingga pikmen
karotenoid yang disuplai ke cangkang dikurangi dan
dialirkan atau difokuskan suplai karotenoidnya ke
bagain otot yang mana menjadi bagian favorit konsumsi
manusia. Mengingat cangkang tidak dikonsumsi oleh
manusia, dan umumnya tidak disukai oleh manusia

Tabel 3. Jumlah karotenoid dan astaksantin (mg/kg)
1 konten dalam udang (otot dan exoskeleton)
makan kontrol, dan perlakuan Haematococcus
pluvialis. (Perisenti et al., 2010)

Kontrol H. Pluvialis Lecithin/
H. Pluvialis
Karotenoid
Otot 42+ 6.7+ 82+1.0°
0.2" 0.3"
Eksoskeleton  12.3 % 258+ 26.8+1.2°
0.6" 0.4°
Astaksantin
Otot 32t 55+ 85+ 1.3
0.5 )
Eksoskeleton 8.1+ 12.1 £ 23.3+£0.2°
1.2 1.7°

sebagai bahan makanan. Mekanisme ini mengajak
kita berpikir secara biomolekuler. Akumulasi
pikmen astaksantin yang ditemukan pada udang
mengindikasikan bahwa udang sebagai salah satu
sumber astaksantin salain mikrolaga.

Disisi lain uraian komposisi senyawa aktif dalam
udang menurut Kouchi et a/. (2012) dalam Sachindra et
al. (2005, 2006) menjelaskan astaksantin sedikit varitatif
untuk beberapa spesies crustacea (Tabel 4, 5 dan 6).

Tabel 4. Total kandungan karotenoid (ng/g) dalam
dua spesies udang laut (Sachindra ez al., 2005).
Nilai yang berarti + SD (n=4) adanya nilai-nilai
tersebut menunjukan perbedaan.
Spesies Bagian
tubuh
Daging Kepala Cangkang
S.indica 15,9 + 67,7+ 116,0 =
7.0 g 6,3" 11,8
A.alcocki 21,4+ 185,3 + 117,4 £
1,7° 17,0 6,7"
Tabel 5. Total kandungan karotenoid (ngg) dalam spesies
selain udang (Sachindra ez al., 2005).
Spesies Bagian
tubuh
Daging Kepala  Cangkang
Penaeus 17,5 £ 584+ 86,6 +
manodon 5,99 7.73™ 13,88
Penaeus indicus 10,4 + 3,58 + 598 +
0,92* 6,83" 11,02°
Metapenaeus 11,1 + 513+ 83,3 +
dopsonii 1,61° 4,09" 13,87°
Parapenaeopsis 16,0 £ 153,1 + 104,7 =
stylifera 221" 40,06 11,39

Bertolak pada data kandungan karotenoid serta
astaksantin dalam beberapa jenis crustacea dengan
bagian tertentu di atas maka dapat diasumsikan bahwa
kandungan karotenoid dan astaksantin dalam setiap
bagian dari organisme berbeda. Dilihat dari sudut
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Tabel 6. Isi astaksantin dalam beberapa jenis organisme kelompok crustacea
Sumber Total Astaksantin Karotenoid lainnya

astaksantin free  monoester Diester
(mg/100g)

Shrimp (P, Borealis) 14,77 3,95 19,72 74,29 Zeaksantin

Shrimp (P, Borealis) 497" 8 22,5 69,5 Zeaksantin

Shrimp (P, Borealis) 3,09° 6 18,5 75,9 Zeaksantin

Crawfish (P. clarkii) 15,3 40,3 494 Astasena

Backs snowcrab (Ch. opilio) 11,96 21,16 5,11 56,57 Lutein, zeaksantin, dan astasen

pandang bahwa tubuh lobster dan hewan lain tidak
dapat sintesis karotenoid maka tentunya Perbedaan
ini mengindikasikan tinggi rendahnya karotenoid
dalam tubuh udang tergantung pada habitat. Hal
ini karena untuk hewan tidak mampu mensintesis
astaksantin dalam tubuh. Selain habitat, makanan,
kemampuan metabolisme sebagai salah satu faktor
penentu dalam perbedaan kandungan senyawa aktif
(dalam hal ini astakasantin) dalam tubuh udang serta
jenis organisme lain. Sehingga jelas akumulasi senyewa
ini dalam tubuh hewan hanya terjadi melalui makanan.
daya metabolisme tubuh turut serta dalam akumulasi
astaksantin. Persis yang dikemukakan oleh Crear et
al. (2002) bahwa akumulasi astaksantin dalam udang
dipengaruhi kemampuan metabolisme tubuh udang.
Sama hal yang dijelaskan oleh Grigorakis ez al. (2002),
Komposisi asam lemak serta komponen lainnya dalam
udang tergantung pada makanan yang dikonsumsi.

Sifat Astaksantin

Astaksantin dengan rumus molekul (3,3 -
dihidroksi, karoten -4, 4 — dion) mampu berperan sebagai
antioksidan serta mimiliki sifat dapat dipisahkan dalam
pelarut non-polar (Copin et al., 2007). Astaksantin
merupakan jenis karotenoid yang kuat dan aman tanpa
sifat pro-oksidan seperti B - karoten, likopen, zeaxanthin,
dan lutein. Astaksantin memiliki 550 kali kuat dari
vitamin E dan 40 kali dari 3 - karoten sebagai pemadam
oksigen singlet, dan 1000 kali kuat dari pada vitamin
E terhadap peroksidasi lipid. Senyawa ini memiliki
posisi unggul dalam membran sel dan menunjukkan
3 efek penting yaitu : antioksidan, antiinflamasi, dan
sifat immuno (Tjokroprawiro, 2008).

Molekul astaksantin memiliki bentuk yang
panjang dengan struktur kutub dikedua ujung molekul
dan zona nonpolar di tengah (Gambar 2). Struktur
kutub dengan cincin Ionone memiliki kapasitas kuat
sebagai pendinginan radikal bebas, antioksidan (Kidd,
2011). Terlepas dari peranan penting astaksantin bagi
kesehatan, astaksantin juga memiliki kelemahan yaitu
struktur rantai yang sangat tidak jenuh dari astaksantin
menjadikan senyawa ini sangat sensitif terhadap panas,

Sumber : Higuera e al., 2006

cahaya, dan kondisi oksidatif (Roopyai et al., 2012).
Seiring dengan itu Anarjan et al. (2013) menjelaskan
baik a-tokoferol dan asam askorbat dapat menghambat
degradasi astaksantin. Dengan a-tokoferol dan asam
askorbat, kedua senyawa ini efisien dalam menjaga
stabilitas kimia astakasantin. Kestabilan Astaksantin
juga dipengaruhi oleh lingkungan (Franco et al., 2010).
Ditambahkan menurut Kouchi et al. (2012) astakasantin
merupakan pigmen yang bersifat (non-polar).

Gambar 2. Struktur kimia astaksantin

Dari uraian di atas tentang sifat dari astaksantin
maka tentunya dalam aplikasi dari senyawa astaksantin
diperlukan adanya sebuah metode aplikasi yang mampu
menjaga stabilitas senyawa tersebut sehingga untuk
tujuan aplikatif, manfaat dari senyawa tersebut dapat
digunakan tanpa mengurangi kadar senyawa yang
dikandung. Bagian tengah nonpolar dari astaksantin
adalah serangkaian ikatan rangkap karbon-karbon
yang bergantian dengan ikatan tunggal karbon-karbon
yang disebut “konjugasi.” rangkaian ikatan ganda
terkonjugasi ini memberikan kekuatan bagi molekul
tersebut untuk berperan sebagai antioksidan. Mampu
menghapus elektron berenergi tinggi. Tata letak
kutub-kutub nonpolar juga memungkinkan molekul
astaksantin untuk mengambil orientasi transmembran,
membuat cocok tepat ke dalam rentang kutub-kutub
nonpolar sel membran. Hampir semua bentuk komersial
astaksantin sebagian besar tersedia dalam all- trans
bentuk geometris 3S, 3S (Kidd, 2011). Pembahasan
mengenai astaksantin di atas telah dibahas dengan baik
tentang warna, sumber senyawa, ketahanan terhadap
degradasi dengan adanya senyawa pelindung seperti -
tokoferol dan asam askorbat serta aplikasi dari senyawa
tersebut.

Astaksantin dengan struktur yang panjang serta
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cincin ionone menentukan kapasitas astaksantin sebagai
antioksidan yang ampuh. Dalam sebuah artikel oleh
Rodriquez ef al. (2001) dikatakan bahwa karotenoid
yang baik adalah yang belum mengalami oksidasi dan
isomerisasi. Dengan kata lain karotenoid akan rusak
atau terdegradasi terjadi melalui mekanisme oksidasi
dan isomerisasi. Karotenoid berubah dari bentuk trans
ke bentuk cis desebut isomerisasi.

Muncul wacana yang membuat para pembaca
mejadi salah paham bahwa diantara bentuk trans dan
cis berasumsi bahwa karotenoid yang baik untuk tubuh
adalah bentuk cis dibanding dengan trans. Namun
dengan ini perlu dipahami bahwa bentuk trans dan
cis karotenoid adalah pola degradasi yang dikenal
isomerisasi yang mana mengubah karotenoid trans
menjadi cis. Bahan makanan berbasis karotenoid
saat proses pengolahan terjadi perubahan struktur
karotenoid trans menjadi cis. Wortel yang belum
mengalami pengolahan memiliki rantai karotenoid
yang trans. Namun saat mengalami proses pengolahan
rantai karotenoidnya menjadi cis. Inilah yang dimaksud
dengan pola perubahan karotenoid trans dan cis.

Mineral

Mineral merupakan salah satu senyawa yang
terkandung dalam udang. Secara umum mineral
adalah unsur pokok yang terdapat dalam eksoskeleton
(berperan dalam pembentukan kulit dan krapas)
(Zainuddin, 2012). Mineral memainkan peran vital
pada reaksi biokimia dalam tubuh dengan sebagai
ko-faktor enzim. Mineral memiliki manfaat penting
bagi kesehatan manusia. Kekurangan mineral dapat
menyebabkan gangguan kesehatan seperti gondok,
anemia, serta 0steoporosis.

Dari banyaknya komponen gizi dalam bahan
pangan, salah satunya mineral, yang memiliki pengaruh
penting dalam memelihara kelangsungan hidup
organisme secara sehat dan normal. Bioavailabilitas
sebagai proporsi dari suatu komponen gizi yang
menjalankan dan mengatur metabolisme normal
tubuh (Watzke, 1998) (Tabel 7). Menurut Arifin (2008)
mineral merupakan salah satu komponen yang sangat
dibutuhkan makhluk hidup untuk proses fisiologis
tubuh.

Mineral memiliki peran vital dalam proses
metabolisme tubuh udang. Dengan demikian maka
metabolis astaksantin dalam tubuh udang tentunya
melibatkan kerja atau bantuan dari meniral. Kekurangan
mineral akan mempengaruhi kerja normal metabolisme
tubuh yang berimbas pula pada keberadaan astaksantin.
Dengan demikian dapat disimpulkan tinggi rendahnya
akumulasi astaksantin dalam tubuh udang salah satunya
tidak terlepas dari pengaruh kerja mineral.

Tabel 7. Rata-rata kandungan mineral (mg/g) pada otot
udang budidaya dan udang liar dengan indikator
udang windu (P. semisulcatus)

Kandungan Budidaya(Yanar liar
mineral et al., 2011).
Fe 19.8440.17" 20.1940.02"
Ca 89.77+0.17° 107.36+0.24"
Mg 579.54+0.34"  691.31+0.42°
Mn 1.14+0.01* 1.33+0.01°
Zn 25.26+0.02° 23.65+0.3"
Na 2947.30+4.63" 3246%6.65"
P 2901.60£6.77"  2444.6%+4.17"
K 4725%6.00° 3656+12.00"

b.7. Protein

Protein adalah makromolekul yang tersusun
atas bahan dasar asam amino. Asam amino sebagai
penyusun protein dalam semua makhluk hidup baik
tingkat rendah maupun tinggi dengan fungsi sebagai
katalisator, pengangkut, dan penyimpan molekul lain
(Katili, 2009). Makanan laut seperti ikan dan udang
merupakan sumber makanan yang kaya akan asam
amino. Asam amino yang umumnya terdapat pada
udang adalah asam glutamat, asam aspartat, arginin,
lisin, leusin, glisin dan alanin. Kandungan asam amino
pada udang berbeda tiap musim. Dalam artian bahwa
musim turut mempengaruhi akumulasi kadar asam
amino dalam tubuh udang (Yanar ef al., 2006).

Berhubungan dengan aplikasi dalam industri
pangan, satu hal yang perlu diperhatikan bahwa dengan
sifat kimia dari protein yang mudah berubah maka
dalam aplikasi untuk pangan perlu memperhatikan
sifat kimia dari protein. Memperhatikan semua
proses dan tahap pengolahan merupakan suatu
langkah efektif untuk menghindarkan produk dari
berbagai kemungkinan buruk yang merusak kualitas
produk. Jika dalam pengolahan proses penanganan
yang kurang efektif dapat menyebabkan kerusakan
pada produk pangan berbasis senyawa aktif dalam
hal ini protein. Faktor musiman yang mempengaruhi
kualitas nutrisi udang bisa menjadi kendala dalam
proses pengembangan produk pangan. Sebab jika
dalam musim yang mengurangi nutrisi udang, kualitas
produk pun semakin menurun, dan keperluan bahan
baku untuk mendapatkan kualitas produk yang baik
tentunya akan membutuhkan udang dalam jumlah
yang banyak. Hal ini bila terjadi maka populasi udang
akan terancam.

b.8. Vitamin

Vitamin adalah zat atau senyawa kompleks
yang sangat dibutuhkan oleh tubuh kita yang berfungsi
untuk mambantu pengaturan atau proses kegiatan atau
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metabolisme tubuh. Sumber Vitamin berasal dari bahan
makanan yang kita konsumsi seperti buah-buahan,
sayuran, bahan makanan hewan serta suplemen.
Vitamin merupakan senyawa yang sangat penting bagi
kesehatan, jika kekurangan maka dapat menimbulkan
suatu penyakit. Vitamin tidak dapat dihasilkan oleh
tubuh, oleh karena itu, untuk ketersediaannya disuplai
dari luar tubuh melalui maknanan. Jenis vitamin yang
dapat dihasilkan dalam tubuh adalah vitamin D dan
K sedangkan jenis vitamin lainnya didatangkan dari
luar tubuh. Vitamin dibutuhkan oleh tubuh dalam
jumlah atau porsi yang sedikit, namun perannya untuk
metabolis tubuh sangat penting atau vital. Pada hewan
juga terkandung vitamin. Yuniati et al. (2012) bahwa
pada udang terdapat vitamin E, B12, B6, serta senyawa
lain yang sangat dominan yaitu asam folat. Dari data
analisis yang dilakukan pada udang menunjukan untuk
golongan vitamin, vitamin E yang paling dominan
diikuti vitamin B12 dan vitamin B6.

Phacheco et al. (2011) melaporkan bahwa vitamin
E terkandung dalam tubuh lobster. Dalam tubuh lobster
vitamin E berperan mencegah terjadinya degradasi
asam lemak atau omega-3 pada tubuh lobster. Berkaitan
dengan itu Fernandez et al. (2004) mengatakan bahwa
vitamin E juga banyak terkandung dalam udang yang
berusia muda. Keberadaan vitamin E dalam udang yang
berusia muda dapat meningkatkan daya tahan tubuh
udang, serta meningkatkan berat badan tubuh udang.
Dengan kata lain turut serta mendukung pertumbuhan
dan perkembangan udang.

Kehadiran vitamin E dalam tubuh udang memiliki
peran yang penting. Muncul sebuah pemahaman
bahwa mengapa vitamin E lebih dominan dalam tubuh
udang? Hal ini dikarenakan vitamin E memiliki daya
perlindungan yang tinggi. Vitamin E juga dalam kaitan
dengan astaksantin mampu melindungi astaksantin
dari proses degradasi yang berlebihan. Dalam urusan
degradasi astaksantin cepat mengalami degradasi
dibanding dengan vitamin E.

b.9. Kegunaan Senyawa Tersebut Dalam Udang
Keberadaan senyawa aktif tertentu pada udang
memainkan peran dalam kelangsungan hidup udang.
Senyawa-senyawa ini bekerja secara fisiologis dan
kimia dalam merespon setiap reaksi metabolisme
dalam udang. Diketahui senyawa aktif pada udang
dapat meningkatkan jumlah total hemosit dan aktifitas
fagositosis udang sebagai peningkatan sistem imun,
ketahanan terhadap penyakit, dan pemeliharaan serta
pertumbuhan (Ridlo ez al., 2009). Astaksantin merupakan
salah satu senyawa pada udang yang berperan dalam
proses reproduksi (membantu pematangan) (Litaay,
2005). Zagalsky (2003) dan Tlusty (2005) mengatakan

bahwa adanya pikmen pada tubuh crustacea dan hewan
lainnya memainkan peran penting dalam interaksi
hewan misalnya sebagai sinyal peringatan, kamuflase,
atau indikator status sosial, kualitas mengkonsumsi
makanan, dan daya tarik untuk kawin-mawin.

Zhi Yong Ju et al. (2010) melaporkan bahwa
senyawa biokatif seperti fukosantin, lutein, astaksantin,
protein terutama (beberapa asam amino yaitu glisin,
prolin, dan alanin) berperan dalam penentuan komposisi
dan rasa udang. Wu et al. (2013) mengemukakan
translationally controlled tumor protein (TCTP) atau
protein control tumor berperan sebagai molekul penting
dalam melindungi udang dari serangan virus. Pada ikan
dan udang protein bersama dengan mineral serta air
merupakan bahan baku utama dalam pembentukan
sel-sel dan jaringan tubuh. Protein bersama dengan
vitamin dan mineral ini berfungsi juga dalam
pengaturan suhu tubuh, pengaturan keseimbangan
asam basa, pengaturan tekanan osmotik cairan tubuh
serta pengaturan metabolisme (Gusrina, 2008).

Kehadiran senyawa aktif dalam tubuh udang
memiliki peran biologis sangat penting. Uraian tentang
senyawa aktif di atas secara baik dijelaskan. Bahwa
dalam proses biologis udang senyawa aktif memiliki
andil vital. Namun dalam ke-empat jurnal di atas
secara detail belum menyinggung bagaimana proses
biologis udang jika dalam tubuh udang terjadi kelebihan
senyawa aktif. Kemungkinan resiko yang terjadi.

b.10. Perbandingan Bagian Tubuh Udang Yang
Terkandung Senyawa Aktif

Udang memiliki protein berkualitas tinggi
(omega-3) rendah kalori dan memberikan 12 gram
protein serta hanya 60 kalori dalam tiga ons udang
mentah (American Heart Association, 2013). Gunalan
et al. (2013) mengatakan bahwa komposisi proksimat
pada daging udang putih mentah meliputi protein
35.69%, karbohidrat 3.20%, lemak 19.00%, air 76.2%,
abu 1.20%, asam amino esensial 72, 98%, asam amino
non esensial 29,816%. Sedangkan menurut penelitian
yang dilakukan oleh Jacoeb et al. (2008) terhadap nutrisi
udang ronggeng segar (Harpiosquilla raphidea) diperoleh
nilai rendemen, yaitu 41,13% daging; 54,25% cangkang;
dan 4,62% jeroan. Komposisi kimia, yaitu kadar air
(bb) 76,55%; abu (bk) 5,41%; protein (bk) 87,09%, dan
lemak (bk) 6,57%. Kadar vitamin, yaitu vitamin A 81,77
pg/ 100 g; vitamin B6 0,15 pg/100 g; dan vitamin B12
1,29 ug/100 g. Udang ronggeng rebus memiliki nilai
rendemen, yaitu 20,08% daging; 45,32% cangkang;
dan 1,69% jeroan dengan nilai rendemen yang hilang
sebesar 32,9%. Komposisi kimia, yaitu kadar air (bb)
73,1%; abu (bk) 5,37%; protein (bk) 86,36%; dan lemak
(bk) 3,20%. Kadar vitamin, yaitu vitamin A 62,42
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ug/100 g; vitamin B6 0,11 mg/100 g; dan vitamin
B12 0,77 ng/100 g. Dayal ez al. (2013) mengatakan
bahwa kandungan nutrisi pada daging udang per 100g
menunjukan bahwa protein 19.4g, lemak 1.15g, air
76.6g, kalor 89.0g. Perisenti et al. (2010) mengatakan
total krotenoid dan astaksantin (mg/kg') pada otot
dan cangkang luar berdasarkan perlakuan pakanan
menunjukan nilai karoternoid dalam otot untuk kontrol
4.2, H. Pluvialis 6.7, Lecithin/H. pluvialis 8.2 kemudian
dalam cangkang untuk kontrol 12.3, H. Pluvialis 25.8,
Lecithin/H. pluvialis 26.8. dan untuk nilai astaksantin
dalam otot untuk kontrol 3.2, H. Pluvialis 5.5, Lecithin/
H. pluvialis 8.5, selanjutnya dalam cangkang untuk
kontrol 8.1 H. Pluvialis 12.1 Lecithin/H. pluvialis 23.3.
Yanar et al. (2011) mengemukakan kandungan nutrisi
pada udang budidaya, protein 22.76, lipid 1.44, air
75.10, abu 1.36. Data udang liar protein 23.53, lemak
0.76, air 75.18, abu 1.62.

Yanar ef al. (2011) melakukan kajian senyawa
aktif antara udang budidaya dan udang liar windu
(Penaeus semisulcatus) menemukan bahwa udang
budidaya mengandung beberapa senyawa aktif seperti
P, K dan Zn yang lebih tinggi dari yang liar, sementara
udang liar lebih tinggi Ca, Mg dan Na dari udang
budidaya. Perbandingan isi senyawa aktif dalam setiap
udang oleh Barentto er al. (2008) terhadap udang
Amerika (Homarus americanus) dan Eropa (Homarus
Gammarus) bahwa setiap bagian udang memiliki
kandungn senyawa aktif yang berbeda. Berkaitan
dengan isu di atas menurut Strobel ez al. (2012) senyawa
aktif dalam setiap organisme sangat bervariatif. Analisis
serupa yang dilakukan oleh Ali- Abdel, (2010) untuk
jenis Penaeus indicus (jantan dan betina) menunjukan
kandungan senyawa aktif pada jenis betina lebih tinggi
dibanding jantan. Bhavan ez al. (2010) juga menemukan
hal yang sama seperti yang dilakukan oleh Ali-Abdel
yang mana oleh Bhavan bahwa pada udang galah
spesies betina memiliki kandungan senyawa aktif yang
tinggi dibanding spesies jantan.

Thompson et al. (2004) mengatakan bahwa
analisis berdasarkan jenis kelamin secara proposional
udang jantan lebih signifikan bobotnya dan memiliki
nilai pasaran tinggi dibanding dengan udang berjenis
kelamin perempuan. Variasi komposisi dalam otot
udang jantan dan betina mencerminkan perbedaan
dalam pengembangan seks dan kebutuhan energi mereka
untuk pemeliharaan tubuh selama tahap dewasa. Hal
ini dapat diasumsikan bahwa secara komersial udang
jantan mungkin memiliki peranan atau nilai jual yang
tinggi dibanding dengan udang betina. Namun secara
komposisi biokimia atau kandungan nutrisi udang
betina lebih tinggi dibanding dengan udang jantan.
Dengan adanya perbedaan seperti ini maka dalam dunia

pasaran akan menjadi sebuah kajian bahwa bagaimana
mekanisme atau sebuah cara untuk memadukan dua hal
yang berbeda dalam porsi dan nutrisi untuk menopang
dan meningkatkan nilai ekonomi udang dalam dunia
pasaran.

Jurnal yang membahas tentang perbandingan
senyawa aktif di atas telah menguraikan secara detail
tentang unsur nutrisi penting yang terkandung dalam
udang. Melihat secara pengkajian berdasarkan jenis
kelamin, jenis dan habitat, spesifikasi organ terkesan
berbeda namun pada dasarnya bahwa udang kaya akan
senyawa aktif. Satu hal yang menjadi penghayatan
adalah walaupun sama-sama diantara udang tersebut
terkandung nutrisi, namun terdapat sedikit perbedaan
kandungan senyawa aktif. Hal ini berarti bahwa ada
faktor tertentu yang mempengaruhi sehingga terjadi
perbedaan kandungan senyawa aktif diantara udang
tersebut. Proses menjelaskan bahwa untuk setiap
organ dengan peran fisiologisnya telah dibekali dengan
sejumlah senyawa aktif sesuai keperluan fisiologis.
Misalnya pada cangkang udang dan kepiting yang
banyak astaksantin dengan corak warna orange
pada cangkang sebagai penarik perhatian bagi udang
dan kepiting betina untuk kawin-mawin, bentuk
perlindungan diri terhadap mangsa, status sosial (Enle,
1978). Bagi udang betina suplai pikmen ini ke telur
untuk ketahanan tubuhnya saat bertelur, serta proses
kehidupannya sebagai udang betina.

Menurut Grigorakis et al. (2002), komposisi
asam lemak serta senyawa aktif lainnya dalam udang
dipengaruhi makanan. Senada dengan itu Costa et
al. (2012) Tingkat atau kadar EPA (eicosapentaenoic),
DHA (docosahexanoic) dalam udang dan hewan lain
dipengaruhi faktor makanan. Satu hal yang perlu
dipahami bahwa makanan untuk udang di laut berbeda
dengan makanan untuk udang budidaya. Namun
ada faktor lain pula yang turut mempengaruh yaitu
musim dan geografis. Al-Maslamani er al. (2007)
menjelaskan bahwa faktor habitat dan jenis makanan
turut mempengaruhi ukuran, serta kandungan nutrisi
dari udang. Adapun distribusi geografis (lingkungan)
dari setiap spesies menentukan komposisi unsur yang
berbeda dalam udang (Barentto et al., 2008).

PRODUKSI SECARA INDUSTRI

Kandra et al. (2011) menjelaskan bahwa
pada udang terdapat senyawa biokatif yang dapat
diaplikasikan dalam bidang medis, terapi, kosmetik,
industri kertas, tekstil, bioteknologi, dan bahan
makanan. Berdasarkan hasil analisis nutrisi udang dan
ikan haring, maka udang dan ikan haring memainkan
peran penting dalam penyediaan asam lemak tak jenuh
serta berperan besar dalam bidang farmasi dan medis
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(Mika ez al., 2013).

Senyawa-senyawa fungsional yang terdapat
pada udang telah dimanfaatkan dalam berbagai bentuk
olahan makanan bisa juga minuman. Meningkatnya
kesadaran konsumen terhadap kesehatan, membuat
manusia mulai mengkonsumsi pangan fungsional.
Pangan fungsional yang dikonsumsi adalah senyawa
fungsional yang dapat diperoleh dari makanan
seperti hewan, telur, buah, sayur, serta organisme
laut seperti udang. Seperti yang diungkapkan oleh
Ciappra ez al. (2006) pemanfaatan senyawa aktif seperti
askatksantin telah berkembang dalam bidang kesehatan,
obat-obatan, dan kosmetik. Dalam aspek kesehatan
astaksantin sebagai antioksidan dan anti inflamasi
yang ampuh (Fasset ez al., 2012). Adapun aplikasi dari
mikroalgae dengan kandungan astaksantin yang banyak
menjadikan mikroalga (Haematococcus pluvialis) sebagai

pakan hewan budidaya yang dicampur dengan lesitin
kedelai. Pemberian pakan ini memberikan corak warna
merah orange pada eksoskeleton udang (Parisenti ez
al., 2011).

Bedasarkan pada penjelasan aplikasi dari
senyawa aktif di atas maka dapat dikatakan bahwa
pemanfaatan senyawa aktif sebagai nutrisi untuk
kebutuhan nutrisi manusia telah dilaksanakan dan
dikembangkan. Namun muncul pertanyaan bahwa
apakah benar aplikasi dari senyawa aktif penting seperti
di atas telah menjawab persoalan kesehatan dan telah
dijangkau oleh masyarakat miskin? Hal ini mungkin
perlu dikaji lebih dalam untuk menjawab masalah
kesehatan yang terjadi. Pemanfaatan senyawa alami
dalam bahan makanan sebagai nutrisi merupakan
suatu langkah maju menyadarkan masyarakat tentang
kesehatan. Seiring dengan penerapan ini muncul

Tabel 8. Hasil analisis molekul bioaktif dari 0.236%0.028kg (dwb1b n=3) pada limbah kepala udang dengan beberapa
sifat serta aplikasi teknologi
Produk Hasil Sifat Aplikasi
Hidrolisat® 120104 g Protein berkualitas tinggi, kadar Suplemen pakan ternak, pengganti
gula, serta sumber asam amino protein ikan dan rasa pakan
esensial
Karotenoid! 195+ 0.5 mg Pigmen alami, aktivitas Pikmentasi kulit ikan dan daging
provitamin A ikan serta suplemen pakan
Astaksantin® 83+ 0.2mg Antioksidan yang kuat, anti Peningkat kesehatan manusia,
kanker, pelindung radiasi, produk nutrisi untuk kesehatan
peningkat kesehatan
Sitin® 25t2g N-asetilglukosamin,tidak larut, afinitas Kromatografi lektin,
terurai,tidak beracun, biosensor, enzim
fisiologis, afinitas protein tinggi dan imobilisasi sel, film, bahan
penyembuh luka
Kitosan® 17t4¢g Kationik, asam larut, tidak Makanan tambahan, penghapusan
beracun, terurai, biokompatibel, ion logam, anti-tumor,
terbarukan, pembentukan film, hemostatik, antikoagulan,
agen dehidrasi,tidak beracun, bakteriostatik, obat jahitan bedah,
antimikroba, penyembuhan luka kulit buatan, pembentukan tulang,
terhidrolisis oleh lisozim, logam bahan encapsulating
kompleks
Sulfat glikosa- 79 + 2 mg antikoagulan, antitrombotik Antikoagulan baru, anti-inflamasi,
minoglikan® obat antihemorrhagic
Sumber : (Cahu ez al., 2012)
Tabel 9. Pemanfaatan senyawa aktif seperti omega-3 dan astaksantin dalam pangan
Senyawa fungsional Sumber Pemanfaatan dalam pangan
n-3 PUFA Udang, salmon, krill, halibut, cot, herring, Susu, yogurt, jus, pasta, roti,
capelin. kerupuk, tepung, spageti
Karotenoid Astaksantin Suplemen makanan, kosmetik
Kalsium Kalsium (ikan, udang, susu) kue
Taurine Ikan cod, mackerel, udang suplemen
Selanium Ikan, udang, dan organisme laut lain Suplemen
Todene Organisme laut Garam
Vitamin D Minyak ikan, crustacea Jus buah, susu, margarine
Peptida Udang, ikan, dan kerang Saos tiram

Sumber : (Kadam et al., 2010)
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sebuah pertanyaan bahwa apakah dalam pengelolaan
senyawa aktif sebagai bahan pangan menggunakan
bahan pengawet atau mutlak tidak menggunakan
bahan pengawet. Sebab jika menggunakan bahan
pengawet dapat menyebabkan penyakit bagi konsumen.
Bukan kesehatan yang diperoleh melainkan penyakit
yang timbul akibat bahan pengawet yang ada dalam
produk pangan. Sekarang ini marak penggunaan bahan
pengawet dalam produk pangan tanpa memperhatikan
batas-batas penggunaan pengawet.

Hal ini diperparah dengan fenomena pencemaran
perairan yang semakin meningkat, tentunya menjadi
suatu bahan kajian khusus dalam pemanfaatan senyawa
aktif udang dan organisme laut lainnya sebagai bahan
pangan. Berbagai logam berat yang mencemari air
dapat mempengaruhi kualitas nutrisi udang serta
organisme laut lainnya. Berkaitan dengan peristiwa ini
Holmstrom ez al. (2003) menjelaskan bahwa penggunaan
antibiotik dalam budidaya udang dapat menyebabkan
perkembangan resistensi antibiotik yang menjadi
patogen untuk menginfeksi hewan dan manusia

Dunia kesehatan serta obat-obatan menjadi
bidang pengembangan dan pemanfaatan senyawa
astaksantin diharapkan secara baik melihat kondisi
ini. Sehubungan dengan ini Simopoulos et al. (2013)
mengatakan kesehatan yang baik berkaitan erat dengan
kualitas makanan yang dikonsumsi. Di Amerika
operator jasa makanan (USA) mempromosikan
seafood sebagai pilihan yang sehat bagi konsumen.
Seafood kaya dengan protein dan asam lemak (omega-
3) vitamin B12, vitamin D, serta magnesium. American
Heart Association juga merekomendasikan orang yang
mengidap penyakit hati harus mengkonsumsi makanan
yang banyak mengandung omega-3. Nutrisi yang
terkandung dalam makanan laut memberikan manfaat
bagi kesehatan manusia (Scott, 2009). Sehubungan
dengan ini Zevnik (2009) menguraikan tentang kiat
pengolahan dan memilih udang yang baik dan sehat,
sehingga udang olahan tidak menimbulkan efek buruk
atau gangguan kesehatan bagi manusia dan hewan
lainnya. Berdasarkan uraian di atas dapat disimpulkan
bahwa pemanfaatan SDA laut sebagai penunjang nutrisi
manusia sangat penting, namun perlu memperhatikan
mutu dari bahan makanan yang dijadikan sumber
nutrisi tersebut.

Peluang dan Tantangan Pemanfaatan Senyawa
AKktif oleh Masyarakat Sebagai Nutrisi untuk
Menunjang Kesehatan

Kedepan diharapkan masyarakat menyadari
pentingnya mengkonsumsi makanan berbasis senyawa
aktif sebagai nutrisi yang bermanfaat untuk kesehatan.
Mengkonsumsi bahan makanan yang menyediakan

senyawa aktif sebagai usaha untuk meningkatkan dan
menyadarkan masyarakat tentang pentingnya nutrisi
bagi tubuh. Dengan mengkonsumsi bahan makanan
bernutrisi seimbang membantu masyarakat terhindar
dari penyakit dan mengatasi persoalan kekurangan
nutrisi.

Indonesia dengan wilayah luas menggambarkan
bahwa Indonesia memiliki sumber daya alam yang
berkelimpahan, dapat dimanfaatkan untuk menunjang
kebutuhan pangan masyarakat indonesia. Berbagai jenis
organisme yang terdapat dalam perairan mengandung
senyawa aktif sebagai nutrisi penting untuk kesehatan.
Ketersedian sumber daya alam laut yang mencukupi
ini dapat diaplikasikan untuk pengembangan produksi
pangan. seperti olahan bahan makanan, suplement,
produk lainnya seperti tepung, margarin, serta saos.

Hasil sumber daya alam laut yang melimpah
membuka peluang untuk industri pangan dalam
pengembangannya kedepan. Dengan adanya
pengembangan industri pangan mampu membuka
lapangan pekerjaan, juga dapat memproduksi bahan
pangan yang dapat dinikmati oleh masyarakat.
Pemanfaatan senyawa aktif pada organisme perairan
seperti udang, lobster, ikan serta rumput laut merupakan
salah satu langkah pengembangan industri pangan
dalam menjawab kebutuhan konsumen (masyarakat)
untuk menunjang kesehatan. Dalam bidang industri
pemanfaatan senyawa aktif ini membuka peluang baru
dalam pengembangan produk baru berbasis senyawa
aktif dari lobster. Dalam bidang penelitian, pemanfaatan
senyawa aktif dari lobster sebagai suatu kajian ilmiah
terbaru yang mampu membantu menyelesaikan
persoalan kesehatan manusia. Peluang dalam bidang
komersial yaitu sebagai bahan makanan atau produk
hasil laut yang memiliki nilai jual yang tinggi.

Pengembangan seperti ini, tidak terlepas dari
tantangan. Namun perlu diketahui dengan adanya
tantangan bukan berarti tantangan menjadi penghalang
untuk memberdayakan sumber daya alam. Salah satu
tantangan dalam pemberdayaan organisme penyedia
senyawa aktif adalah eksploitasi. Eksploitasi dapat
menyebabkan kepunahan. Pencemaran lingkungan,
minimnya pengetahuan tentang manfaat dari
senyawa aktif (pendidikan), kondisi sosial masyarakat,
penangkapan liar, harga pasaran produk yang tinggi,
merupakan tantangan dalam pengembangan dan
pemanfaatan senyawa aktif. Pencemaran lingkungan
menjadi tantangan serius dalam pengembangan produk
pangan dari organisme laut. Sebab jika organisme
sumber senyawa aktif terkontaminasi tentunya dalam
pemanfaatan untuk industri pangan dapat menyebabkan
pengaruh buruk bagi kesehatan manusia. Adapun
kendala dalam pengembangan senyawa ini adalah
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pada aspek industri akan terdapat eksploitasi SDA
yang tidak terkontrol dan kemungkinan akan terjadi
kekurangan bahan baku untuk produksi. Sedangkan
untuk aspek penelitian adanya kendala dalam hal
kekurangan bantuan dana dan peralatan penelitian
untuk mendapatkan sebuah penemuan terbaru.
Tantangan dalam aspek komersial yaitu harga pasaran
hasil produksi yang tidak dapat dijangkau oleh sebagian
masyarakat berekonomi rendah. Dengan adanya
berbagai tantangan dalam aplikasi senyawa aktif bagi
kesehatan diperlukan suatu terobosan baru dengan
melibatkan kerjasama semua elemen terkait sehingga
kedepan upaya menciptakan masyarakat Indonesia
yang sehat dan sejahtera dapat terwujud.
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