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BAB |

PROTEIN

1.1. Pendahuluan

Protein berasal dari kata Yuani “proteios” yang berarti prtama atau
kepentingan utama. Sesuai namanya, protein sangat penting seébagai penyusun dari
semua kehidupan sel dan merupakan kelompok kimia terbesar didalam tubuh setelah
air. Daging rata-rata mengandung 75% air, 16% protein, 65% lemak , dan 3% ahu.
Protein merupakan komponen esensial dari inti sel dan protoplasma sel. Oleh sebab itu
protein jumlahnya besar dalam jaringan otot karkas, organorgan dalam, syaraf, dan

kulit.

1.2. Komposisi dan Struktur Protein

Protein adalah senyawa organik yang sangat komplek dengan beat molekul
tinggi. Seperti halnya karbohidrat dan lemak, protein tersusun dari unsur-unsur C, H,
dan O. Umumnya protein mengandung 16% unsur N dan kadang-kadang mengandung
unsur fosfor atau sulfur.

Protein mempunyai struktur dasr yang berbeda dari makromoléul biologi
penting lainnya seperti karbohidrat dan lemak. Karbohidrat dan lemak mempunyai
struktur dasar yang disusun oleh unit-unit yang sama atau pengulangan unit yang sama
(misalnya pengulangan unit glukosa dalam pati, glikogen dalam selulosa). Sedangkan

protein mempunyai lebih dari 100 unit dasar penyusun yang bebeda. Unit dasar



penyusun protein adalah asam-amino. Dengan demikian protein dapat tersusun oleh
rangkaian asam-amino yang bervariasi dan berceret, tidak hanya dalam kompodsi
protein tetapi juga dalam bentuk protein. Struktur dasar protein dapat dlihat pada

Gambar 1.

Gambar 1. Struktur Dasar Protein.

1.3. Klasifikasi Protein
Berdasarkan bentuk, kelarutan dan komposisi kimianya, proten dapat
diklasifikasternak kedalam tiga kelompok :
a. Protein Serat/Fibrosa
Protein fibrosa adalah protein hewani yang tidak larut yang pada umumnya tidak
dapat dihancurkan oleh enzim penghancur. Protein fibrosa rantai-rantai peptidanya
seperti filamen yang memanjang. Contoh yang termasuk proten fibrosa adalah
kolagen (protein yang berperan dalam hubungan jaringan), elastin (terdapat dalam
jaringan yang elastis seperti arteri dan tendon) dan keratin (yang terdapat dalam

rambut, kuku, wool dan kuku mamalia).



b. Protein Globular
Protein globular adalah proyen yang berbentuk bulat. Proten globular rantai
peptidanya melilit padat, contohnya adalah enzim, antigen dan hornon. Protein
globular dapat dipecah lebih #&njut menjadi albumin (larut dalam air, dapat
terkuagulasi oleh panas, terdgpat pada telur, susu, darah dan tanaman), globulin
(tidak larut dalam air atau larut sedikit demi sedikit, terdapat dalam telur, susu dan
darah, dan gunanya sebagai cadangan protein yang terdapat dalam biji tanaman),
dan histon (protein dasar yang berberat molekul rendah, larut dalam air, terdapat
dalam inti sel yang bergabung dengan deoxyribonucleic acid - DNA).

c. Protein Konjugasi
Protein konjugasi adalah gabungan antara protein dan non pratein. Contoh yang
termasuk dalam kelompok ini adalah fosfoprotein (kasein dalam susu, fosfitin dalam
kuning telur), glikoprotein (sekresi éndir), lipoprotein (memberan sel),
kromoprotein (hemoglobin, hemosianin, sitokrom, flavoprotein) dan nukleoprotein

(gabungan protein dengan asam nucleic yang terdapat dalam inti sel).

1.4. Sifat Kimia Protein

Protein di alam ditemukan dalam bentuk koloid, kelarutan protein di dalam air
berbeda-beda, dari yang tidak larut (keratin) sampai yang mempunyai kelarutan tinggi
(albumin). Protein dapat didenaturasi oleh panas, asam kuat, alkali, alkohol, aseton,
urea dan garam dari logam bera. Denaturasi adalah proses yang mengubah struktur

molekul tanpa memutuskan ikatan kovalen. Denaturasi dapat pua didefinisternak



sebagai perubahan yang besar dalam struktur alami yang tidak melibatkan perubahan

dalam urutan asam-amino.

Denaturasi biasanya diiringi dengan hilangnya aktivitas biologi dan perubahan

yang berarti pada beberapa sifat fisika dan fungsi. Jika praein didenaturasi, protein

akan kehilangan struktur uniknya dan karena itu sifat-sifat kimia, fisik dan bilogi yang

dimilikinya akan berubah. Contoh dalam kasus ini adalah enzim yang diinaktifkan oleh

panas. Denaturasi dan koagulsi protein merupakan aspek kegabilan yang dapat

berkaitan dengan susunan dan urutan asam-amino dalam protein.

1.5. Fungsi Protein

b)

Fungsi protein pada unggas adalah sebagai berikut :

Sebagai zat pembangun, protein berfungsi untuk memperbaiki lerusakan atau
penyusutan jaringan (perbdernak dan pemeliharaan jaringan) da untuk
membangun jaringan baru (pertumbuhan dan pembentukan protein).

Protein dapat dikatabolisasi menjadi sumber energi atau sebagai substrat penyusun
jaringan karbohidrat dan lemak.

Protein diperlukan dalam tubuh untuk penyusun hormon, enzim dan substansi

biologis penting lainnya seperti antibodi dan hemoglobin.



BAB |1

KEBUTUHAN PROTEIN

2.1. Kebutuhan Protein untuk Ayam yang Sedang Tumbuh

Perhitungan kebutuhan protein per hari pada ayam yang sedang bertumbuh :
Kebutuhan protein per hari untuk ayam yang sedang bertumbuh dapat dibagi menjadi 3
bagian :
1. Protein yang diperlukan untuk pertumbuhan jaringan

Keb. protein/hari (g) = Pertambahan Berat Badan (g) x 0.18

0.61
2. Protein untuk hidup pokok

Keb. protein / hari (g) = Berat Badan (g) x 0.0016

0.61
3. Protein untuk pertumbuhan bulu

Keb. protein/ hari (g) = Pertambahan Berat Badan (g) x 0.07 x 0.82

0.61

Keterangan :

0.18 = karena karkas ayam itu terdiri dari kira-kira 18% protein.
0.61 = efisiensi penggunaan protein atau retensi nitrogen sebesar 61%.
0.0016 = kehilangan nitrogen endogen pada ayam telah ditetapkan kira-kira 250 mg

nitrogen per kilogram berat badan. Bila nitrogen itu dikalternak 6.25 (untuk

protein) maka 1600 mg protein per kg berat badan hilang.



0.07 = pada umur 3 minggu bulu itu merupakan 4% dari berat badan, dan persentase
itu akan meningkat menjadi 7% pada umur 4 minggu dan sesudah itu secara
relatif akan tetap.

0.82 = kandungan protein bulu kira-kira 82%.

2.2. Kebutuhan Protein untuk Ayam Petelur
Kebutuhan protein untuk ayam petelur, dipengaruhi oleh :
(1) Besar dan bangsa ayam
(2) Suhu lingkungan
(3) Tahap produksi
(4) Perkandangan
(5) Ruang tempat makan per ekor
(6) Dalamnya tempat makan yang dijalankan otomatis
(7) Dipotong tidaknya paruh
(8) Luas ruang untuk ayam
(9) Air minum, dingin dan bersih
(10) Tingkat penyakit dalam kandang
(11) Kandungan energi dalam ransum.
Bila semua faktor tersebut di atas dapat diatasi, pada umumnya yarm
mempengaruhi kebutuhan protein adalah besar dan bangsa ayam, suhu lingkungan,

tahap produksi, dan kandungan energi dalam ransum.
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Besar dan bangsa ayam ; ayamayam yang besar membutuhkan ldih banyak
protein untuk hidup pokok dibandingkan ayam tipe ringan.

Suhu lingkungan ; pada musim dingin ayam Leghorn Putih dapat mengkonsumsi
ransum 100 gram sedangkan pada musim panas 90 gram, oleh karena itu kebutuhan
protein musim dingin 15.5% lebih rendah dari musim panas sebesar 17%.

Tahap produksi ; Fase | (22-42 minggu) keb. protein untuk produksi sebutir telur,
dan hidup pokok lebih rendah etapi dibuhkan pula untuk pertimbuhan, dan
pertumbuhan bulu. Fase Il (4272 minggu) kebutuhan protein untuk produksi
sebutir telur dan untuk hicdup pokok lebih tinggi, tetapi total kebutuhan protein
sama sebesar 17%.

Kandungan energi ransum ; energi ransum meningkat maka konsumsi akan turun

sehingga kandungan protein harus ditingkatkan juga untuk mencukupi kebutuhan.

2.3. Defisiensi Protein

Tanda-tanda defisiensi protein atau asam amino esensial yaitu: defsiensi

ringan mengakibatkan pertumbuban menurun sesuai dengan deragit defisiensinya.

Defisiensi protein yang hebat atau defisiensi sebuah asam amino tunggal menyebabkan

segera berhentinya pertumbuhan dan kehilangan pertumbuhan rata-rata sebesar 6-7%

dari berat badan per hari.



2.4. Kelebihan Protein

Tanda-tanda kelebihan protein atau &am amino esensial yaitu: keldihan
protein, meskipun semua asam amino esensial seimbang, mengakibatkan penurunan
pertumbuhan yang ringan, penurunan penimbunan lemak tubuh, lenaternak tingkat
asam urat dalam darah, litter menjadi basah karena banyak kasumsi air minum,

kelenjar adrenal membesar dan meningkatnya adrenocortocosteroid.
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ASAM AMINO

3. 1. Struktur dan Sifat Asam Amino

Asam amino adalah unit dasar @ri struktur protein. Semua &am amino
sekurang-kurangnya mempunyai satu gugus asam karboksil (COOH) satu gugus
amino (-NH;) pada posisi alfa dari rantai karbon yang asimetris, sehingga dapat terjadi
beberapa isomer. Walaupun lebih dari 100 jenis asam amino yang berbeda yang telah
diisolasi dari bahan-bahan biologi, tapi hanya ada 25 jenis yang sering dijumpai dalam
protein. Dengan adanya dua gugusan tersebut, asam amino dapa bertindak sebagai
buffer yang berfungsi menahan perubahan pH.

Seperti halnya karbohidrat sederhana, asam amino mempunyai sifat optik aktif
dengan adanya isomerisasi. Asam amino dalam larutan bersifa amfoter yaitu dapat
bereaksi dengan asam basa tergntung dari lingkungannya. Struktur asam amino

terdapat pada Gambar 2.
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Gambar 2. Struktur Dasar Asam Amino

3. 2. Klasifikasi Asam Amino
Berdasarkan struktur kimia, asam amino digolongkan menjadi :

a) Kelompok asam amino Monoamino-monokarboksilat : glisin, alanin, serin, treonin,
valin, leusin, dan isoleusin.

b) Kelompok asam amino yang mengandung sulfur : metionin, sistin, dan sistein.

c) Kelompok asam amino monoaminedikarboksilat : asam aspartat dan asam
glutamat.

d) Kelompok asam amino dasar : lisin, arginin, hidroksiprolin, dan histidin.

e) Kelompok asam amino aromatik : fenilalanin dan treonin



f)  Kelompok asam amino heterosiklik : triptofan, prolin, dan hidroksiprolin.

3. 3. Fungsi Asam Amino

a) Asam amino menduduki posisi penting dalam metabolisme sel. Hampir semua
reaksi biokimia dikatalis oleh enzim yang terdiri dari residu asam amino. Asam
amino sangat essensial untuk netabolisme karbohidrat dan lipid, untuk sintesis
jaringan protein.

b) Penyusun senyawa penting seperti adrenalin, tyrosin, melanin, hiistamin, pofirin,
hemoglobin, pirimidin, purin, asam nukleat, choline, asam fdic, asam nikotin,

vitamin, taurine, garam empedu dan sebagai sumber energi metabolis.

3.4. Kebutuhan Asam Amino
Illmu nutrisi menggolongkan asam amino berdasarkan kepentingannya dalam
penyediaan pakan yaitu :
a. Asam amino esensial/EAA.
Asam amino esensialEAA yaitu asam amino yang harws disediakan dalam pakan
karena ternak tidak mampu mensintesanya. Yang termasuk asam amino esensid
adalah sebagai berikut : Lysin, Methionine, Valin, Histidin, Fenilalanin,
Arginine, Isoleusin, Threonin, Leusin, dan Triptofan.
b. Asam amino non esensial/NEAA
Asam amino non esensialNEAA adalah asam amino yang dgat disintesa dalam
tubuh dari sumber karbon yang tersedia dan dari gugus amino dari asam amino lain

atau dari senyawa-senyawa sederhana seperti diamonium sitrat, sehingga tidak harus



disediakan dalam pakan. Yang termasuk asam amino non esensial adalah sebagai

berikut :
Disintesa dari Media Disintesa dalam tubuh dari media sederhana (non-
Terbatas*) esensial)
Tirosin Alanin Glutamin
Sistin Asam aspartat Glisin™
Hidroksilin Asam glutamat Serin™
Hidroksiprolin Prolin™

Ket: *)  Tirosin disintesa dari fnilalanin, Sistin dari metionin, hidroksilisin dari
lisin.
**)  Pada beberapa kondisi tdak cukup untuk cepat tumbuh, sehingga perlu
ada dalam ransum.
***) Kalau ransum mengandung Asam Amino kristal, prolin berguna untuk
mencapai pertumbuhan maksimal.

Walaupun NEAA bukan merupakan nutrien yang essensial, tetapi berfungsi
esensial pada sel atau pada metabolisme. Disebut non esensial hanya karena jaringan
tubuh dapat mensintesanya untuk memenuhi kebutuhan ternak. Pada kenyataannya
sering dicatat bahwa NEAA juga secara fisiologis penting dimana tubuh menentukan

kadar persediaan yang disintesis. Karena itu kebutuhan zat makanan untuk asam amino

essensial tergantung pada konsentrasi asam amino non essensil dalam makanan.

3.5.  Penentuan kebutuhan Asam Amino Esensial

Metode pengukuran kebutuhan asam amino esensial dapat dilakukan dengan cara :
(a) Metode tes asam amino.

Seperti halnya metode penentuan kebutuhan protein, kebutuhan EAA pada ternak

dapat dilakukan dengan menarik kurva ukuran respon . Dari percobaan setiap jenis



(b)

asam amino pakan Banyaknya asam amino yang dibutuhkan selalu diambil pada
“break point” (titik belok) dari hasil pengamatan respon pertumbuhan.

Pada percobaan *“asam amino pakan”, pakan dibuat dari komponen protein dalam
bentuk kristal-kristal asam amino atau dikomhinasternak dengan sumber protein
terpilin. Dapat juga digunakan berbagai tingkat asam amino bebas dari jarinan
spesifik (darah, plasma darah atau urat/otot); atau dari label asam amino yang telah
diradoaktifkan, dengan cara (dmasukkan melalui mulut atau dinjeksternak)
sebagai kriteria untuk memperkirakan kebutuhan asam amino.

Metoda deposit asam-amino (asam-amono tersimpan)

Berbeda dengan metode (a), dimana ternak diberi makan kristal-kristal asam amino.
Metode ini menentukan kebutuhan kuantitatif berbagai jenis EAA ternak secara
bersamaan berdasarkan deposit asam amino dalam karkas ternak. Ternak diberi
pakan yang kandungan proteinnya mempunyai nilai biologis tinggi, dan kebutuhan
EAA-nya dihitung berdasarkan pengamatan nilai deposit EAA setiap hari. Metode
ini disebut pula metode Ogino.

Dibandingkan dengan metode (a) metode deposit karkas (b) Hh

menguntungkan, karena :

a. Ternak diberi pakan yang berasal dan “keseluruhan protein” bernilai biologis
tinggi dan telah diketahui komposisi asam-aminonya, sehingga kebutuhan asam
amino dapat diketahui dari pertumbuhan optimal ternak.

b. Kebutuhan kesepuluh EAA dapat ditentukan secara bersamaan ddam satu

percobaan. Sedangkan pada mebde “tes asam amino pakan” bigs sampai



menggunakan lebih dari 10 permbaan yang masing-masing diberi lebih dari
enam jenis formula pakan dengan konsentrasi yang bervariasi dalam tes EAA
tersendiri.
c. Kebutuhan EAA untuk makanan pertama anak ternak dapat disamakan dengan
makanan untuk induk ternak.
(c) Metode Analisis Karkas (Pola EAA pada daging ternak)
Dari kajian data metode (b) dari Ogino (1980) menunjukan bahwa tidak ada
perbedaan antara bentuk hubungan masing-masing asam amino yang diperlikan
dalam pakan dengan bentuk hubungan ketersediaan 10 asam amino yang sama di
dalam karkas. Karena komposisi asam amino dalam jaringan tubuh antar spesies
ternak tidak banyak berbeda, maka pola kebutuhan EAA-nya juga sama. Walaupun
belum dibuktternak, bentuk hubungan yang sama jga berlaku pada udang.
Berdasarkan ketersediaan asam amino, udang mempunyai kebutulan arginin,
triptofan dan tirosin yang lelh tinggi dibandingkan dengan ternak. Sedangkan
kebutuhan valin, treonin dan lysin kebutuhannya lebih rendah.

Karena tidak adanya informasi kebutuhan EAA yang tetap untuk udang dan
sebagian besar spesies ternak budidaya, mé&a kebutuhan EAA dapat dihitug
berdasarkan pola EAA karkas yang telah diketahui dari tubuh ternak. Hasil percobaan
dengan menggunakan metode (b) diketahui bahwa pada umumnya kebutuhan EAA
(termasuk NEAA’ sistin dan tiosin) pakan adalah 35 persenny dari persentase
kebutuhan EAA per total proten yang diperlukan oleh ternak. Jadi jika udang atau

ternak mempunyai kebutuhan protein 6%, maka kebutuhan EAA dapat dhitung



berdasarkan pola EAA karkas dari 35% tingkat protein. Contoh; jika pola EAA karkas
untuk lisin adalah 16,9 % dari total EAA, dan kandungan protein pakan 45 %, maka
kebutuhan lisin menjadi (45x3x16,9)/100 = 2,66% dari toal pakan. Lampiran 1
dapat dilihat perhitungan kebutuhan EAA dari ternak dan udang pada berbagai tingkat
protein yang didasarkan pada pola EAA karkas. Untuk udang diambil dari keseluruhan

jaringan “clam short-necked” karena tidak-adanya pola EAA karkas udang.

3.6. Kualitas Protein dan Komposisi Asam Amino

Kualitas protein pada dasarnya ditentukan oleh komposisi asan amino dan
ketersediaan biologisnya. Biaanya penentuan pola EAA protdn diperkirakan dari
kebutuhan EAA pakan, spesies, dan nilai skor kimia hasil uji biologis. Skor kimia 100
menunjukan suatu tingkat asam amino essensial dalam protein suatu bahan pakan sama
dengan tingkat kebutuhan EAA untuk ternak (dinyatakan dalam persen dari total EAA
serta cystine dan tyrosine). Skor kimia protein diambil dan persentase EAA suatu
bahan pakan dibandingkan dengan pola kebutuhan. Metode penilaian kualitas protein
ini didasarkan pada konsep bahwa nilai protein tergantung kepada jumlah EAA dalam
protein, yang dibandingkan terhadap referensi protein.

Daging ternak ternyata mempunyai imbangan sam amino yang baik dan skor
kimia tinggi (80). Kebanyakan sumber protein yang ada komposisi asam-aminonya
tidak seimbang, sehingga tidak cocok digunakan sebagai satu-satunya sumber protein
untuk ternak. Tujuan dari formulasi pakan adalah mencampur protein dari berbagai

kualitas untuk mendapatkan pola EAA yang diinginkan oleh ternak.



Bentuk hubungan antara kualitas protein dengan pola EAA hanya akan baik jika
tiap-tiap asam amino adalah sama dengan ketersediaannya dalam tubuh hewan. Contoh:
a. Dibawah kondisi tertentu beberapa asam amino mungkin tidak ersedia karena
protein pakan tidak sempurna dicerna, seperti pada ternak karnivora yang enzim
pencernaannya tidak dapat menghancurkan dinding sel selulosa yang terdapat
dalam protein tanaman.

b. Adanya inhibitor enzim dalam protein pakan seperti tripsin inhibitor pada kedelai,
walaupun inhibitor dapat diinaktifkan dengan perlakuan pemanasan.

Perlakuan pemanasan yang sanga tinggi berakibat pencernaan protein lebih
resisten karena terjadi pembentukan ikatan-ikatan peptida antara rantai samping dari
asam dikarboksil lysin. Kelompok amino bebas dari lysin mudah rusak karena panas,
dapat membentuk senyawa tambatan dengan senyawasenyawa non protein (Gula
reduksi seperti glukosa) yang terdapat dalam bahan pakan Reaksi ini dikenal dengan
reaksi Maillard dan menggambarkan nilai biologis lysin berkurang atau menjadi tidak
ada. Selain gula reduksi, zat lain yang diketahui bereaksi dengan lysin adalah gossypol

yaitu senyawa fenol yang terdapat dalam bungkil biji kapuk.

3.7. Evaluasi Kualitas Protein
Terlepas dari pengukuran kimia asam amino dan ketersediaannya dalam protein
pakan, banyak metode biologis untuk menghitung kualitas protein, yaitu :
(0 Kecepatan Pertumbuhan Spesifik (SGR), yaitu suatu indek kesnsitifan dari
kualitas protein yang diperika dari berat yang diperoleh bedasarkan asam

amino yang diberternak. Setiap saat SGR dapat dihitung menggunakan formula:



(if)

(iii)

(iv)

(v)

Feed Conversion Ratio (FCR), didefinisternak gram konsumsi pakan (Feed) per
gram pertambahan berat tubuh (W).
Feed Efficiency (FE) didefinisternak sebagai gram pertambahan berat per gram
pakan yang dikonsumsi.
Protein Effisiensi Ratio (PER) didefinisternak sebagai gram pertambahan berat
per gram protein yang dikonsumsi.
Penggunaan Netto Protein Nyata  (Apprent Net Protein Utilizéaon)
didefinisternak sebagai persentase protein yang ditimbun dalam jaringan.
ANPU = Pb-Pa
Pi

Dimana :

Pb = total protein tubuh pada akhir percobaan

Pa = total protein tubuh pada awal percobaan

Pi = jumlah protein yang dikonsumsi selama percobaan

Perhitungan ini tidak berlaku untuk protein yang terdapat dalam endogenous.

Berbeda dengan metode perhitungan yang lain, metode ini memerlukan sampel yang

reprentatif dari hewan yang akan dibuat percobaan dari awal dan akhir perlakuan untuk

analisis protein karkas. Kesulitan metode ini adalah dalam memperkirakan zat gizi atau

kualitas protein yang mana harus dilakukan dalam kondisi percobaan terkontrol tanpa

adanya pakan alami karena itu metode ini hanya dapat dilakulan dalam sistem

pembudidayaan yang intensif atau dalam *“clean water”.



BAB IV

DEFISIENSI PROTEIN DAN ASAM AMINO

4.1. Kekurangan Asam Amino Esensial/EAA

Walaupun semua ternak yang diuji memperlihatkan da rendahnya
pertumbuhan pada waktu diberi pakan kekurangan EAA, ada beberapa ciri anatomi lain
sebagai tanda kekurangan yang telah diamati dalam kondisi terkontrol pada anak ternak

yang diberi pakan buatan yang kekurangan satu atau lebih EAA.

4.2. Pengaruh Pengelolaan Pakan terhadap Defisiensi Protein/Asam Amino.
Pengelolaan dan pencampuran badan pakan yang tidak bak berakibat tidak

tersedianya protein atau asam amino dalam pakan, beberapa diantaranya adalah :

a. Tidak seimbangnya komposisi aam amino esensial berakibat tak dapat
digunakannya asam amino tertertu walaupun terdapat dalam palan. Hal ini
disebabkan adanya efek antagonis antar asam amino, misalnya :

o efek antagonis antara leusin dan isoleusin.

o efek antagonis antara systin dan metionin.

e kurang tersedianya arginin atau lysin

Contoh tepung darah adalah sumber protein yang banyak mengandung valin, leusin,
dan histidin; tetapi miskin akan metionin dan isoleusin. Efek antagonis antar asam
amino menyebabkan ternak yang diberi makan tepung dard akan mengalami
kekurangan isoleusin yang disebabkan karena kelebihan leusin Demikian juga

antagonisme antara sistin dan metionin serta arginin dan lysin.



b. Perlakuan panas yang berlebiha terhadap protein makanan dam proses
pembuatannya di pabrik dapat berakibat kekurangan EAA

c. Perlakuan kimia terhadap protdn makanan dengan asam (produlsi silage) atau
alkali, meyebabkan kekurangan triptofan bebas dan lysin atau systin.

d. Proses leaching (pencucian) secara bebas dan asam amino protein terbatas. Setelah
10 menit dalam air terjadi penyerapan pada suhu 9°C. Leaching zat-zat gizi yang
larut dalam air merupakan masalah besar bagi crustacea karena kebiasaan makannya
yang sangat lambat dan makanamya harus dikunyah sebelum diserap. Salah satu
penelitian melaporkan, hampir 28 persen dari protein hilang selama pengolahan dan
pengeringan dari pakan alginate kering (pakan udang) dan total kehilangan sekitar
39% sampai 40% setelah 6 jam dalam air laut selama periode penyerapan. Biasanya
kehilangan nutrien dalam air awar lebih besar dibandingkan dalam air laut.
Masalah leaching nutrien dapat diminimumkan dengan penggunaa perekat

makanan yang sesuai atau dengan teknik micro-enkapsulasi.

4.3. Toksik Asam Amino Non Esensial

Penyakit karena nutrisi juga imbul dari pencernaan protein makanan yang
mengandung racun asam amino. Umumnya protein makanan yang dketahui
mengandung racun asam amino diantaranya kedelai yang diberi perlakuan alkali (toksik
asam aminonya adalah lysinoalanin), legume lamtoro Leucaena leucocephala (racunnya

adalah mimosin).



BAB V

RINGKASAN

Protein adalah komponen utama dalam jaringan tubuh unggas. Persentasinya di
dalam tubuh unggas berada dalam posisi ke dua setelah air, yaitu berkisar antara 18 — 30
persen. Protein merupakan suatu polimer heterogen dari ratusan bahkan ribuan molekul
senyawa asam amino. Sejumlah asam amino akan saling berika@an satu sama lain
dengan perantaraan ikatan peptida untuk membentuk protein.

Tingkat kebutuhan protein bagi setiap jenis unggas tidak sama, bahkan pada satu
species unggas yang sama, kebuuhan proten dapat berbeda. Unggas membutuhkan
protein sekitar 24 — 57 persen dari berat total makanan, namun kebutuhan optimumnya
berkisar antara 30 — 36 persen. Jika protein yang dikonsumsi tidak mencapai kebutuhan
akan mengganggu kecepatan pertumbuhan.

Biaya yang diperlukan untuk menyediakan protein di dalam makanan dapat
mencapai lebih dari 60 persen dari biaya pakan unggas, penggunaan protein seoptimal
mungkin sangat penting dalam pemeliharaan unggas. Pengetahuan tentang sumber-
sumber pakan perlu dipelajari, antara lain mengenai : harga, ketersediaan, komposisi zat
pakan termasuk asam amino dan kecernaannya dalam tubuh unggas.

Pengelolaan dan pencampuran sumber-sumber pakan yang tidak baik dpat
berakibat kurang tersedianya protein atau asam amino pakan yang dapat dicerna. Hal
ini disebabkan karena ketersediaan asam amino dan protein pada pakan antara lain

dipengaruhi oleh: keseimbangan asam amino esensial yang tesedia dalam pakan,



perlakuan panas dan kimia terhadap pakan, pencucian pakan di dalam air, kandungan
serat kasar pakan, serta kandungan sumber energi lain di dalam pakan seperti lemak dan
karbohidrat.

Asam amino adalah unit dasar @ri struktur protein. Semua &am amino
sekurang-kurangnya mempunyai satu gugus asam karboksil (-COOH) dan satu gugus
amino (-NH;) pada posisi alfa dari rantai karbon yang asimetris, sehingga dapat terjadi
beberapa isomer. Asam amino mempunyai sifat optk aktif dengan adanya isomerisasi dan
dalam larutan bersifat amfoter yaitu dapat bereaksi dengan asam basa tergantung dari
lingkungannya.

Asam amino esensialEAA (esensial amino acid) yaitu asam amino yang harus
disediakan dalam pakan karena ternak tidak mampu mensintesanya. Yang termasuk
asam amino esensial adalah: Lysin, Methionine,  Valin, Histidin, Fenilalanin,
Arginine, Isoleusin, Threonin, Leusin, dan Triptofan. Asam amino non esensial/NEAA
(non esensial amino acid) adalah asam amino yang dapat disintesa dalam tubuh dari sumber
karbon yang tersedia dan dari gugus amino dari asam amino lain atau dari senyawa-
senyawa sederhana seperti diamonium sitrat, sehingga tidak harus disediakan dalam
pakan.

Kualitas protein pada dasarnya ditentukan oleh komposisi asan amino dan
ketersediaan biologisnya. Biaanya penentuan pola EAA protdn diperkirakan dari
kebutuhan EAA pakan, spesies, dan nilai skor kimia hasil uji biologis. Skor kimia 100
menunjukkan suatu tingkat asam amino essensil dalam protein suatu bahan pakan

sama dengan tingkat kebutuhan EAA untuk ternak (dinyatakan dalam persen dari total



EAA serta cystine dan tyrosine). Skor kimia protein diambil dari persentase EAA suatu
bahan pakan dibandingkan dengan pola kebutuhan. Metode penilaian kualitas protein
ini didasarkan pada konsep bahwa nilai protein tergantung kepada jumlah EAA dalam

protein, yang dibandingkan terhadap referensi protein.
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