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KATA PENGANTAR 
 

Salam sejahtera untuk kita semua. Dengan rasa syukur yang 
mendalam, kami mempersembahkan buku ini kepada Anda, sebuah karya 
yang menggali lebih dalam tentang "Biokimia Hasil Pertanian". Dalam 
perjalanan ini, kami berusaha untuk menyajikan pemahaman yang 
komprehensif mengenai beragam proses biokimia yang terjadi pada hasil 
pertanian, dari mulai perubahan sel dalam pangan hingga transformasi 
bahan pangan dalam tubuh manusia. 

Buku ini dimulai dengan selayang pandang tentang Biokimia Hasil 
Pertanian, menguraikan pentingnya pemahaman akan proses biokimia 
dalam konteks pertanian modern. Kami kemudian menggali lebih dalam ke 
dalam reaksi pencoklatan pangan, sebuah fenomena yang tidak hanya 
memengaruhi kualitas organoleptik tetapi juga memiliki dampak penting 
pada industri pangan. Selanjutnya, kita menelusuri perjalanan bahan hasil 
pertanian dalam tubuh manusia, memahami proses pencernaan, 
penyerapan, dan pemanfaatan nutrisi dari berbagai sumber pangan. 

Tidak hanya itu, buku ini juga membahas secara rinci perubahan 
biokimia yang terjadi pada daging, ikan, unggas, serta umbi, sereal, dan 
legum. Dari glikolisis hingga siklus asam sitrat, dari metabolisme lemak 
hingga protein dan asam amino, setiap bab dirancang untuk memberikan 
wawasan mendalam tentang kompleksitas biokimia yang melandasi 
proses pertanian dan pangan. 

Kami ingin menyampaikan penghargaan yang tulus kepada semua 
pihak yang telah berkontribusi dalam pembuatan buku ini. Terima kasih 
kepada para peneliti, akademisi, dan praktisi pertanian yang telah berbagi 
pengetahuan dan pengalaman mereka. Tanpa dukungan dan inspirasi dari 
mereka, buku ini tidak akan terwujud. 

Kami berharap bahwa buku ini dapat menjadi sumber pengetahuan 
yang berharga bagi para mahasiswa, peneliti, dan praktisi dalam bidang 
pertanian, pangan, dan biokimia. Semoga buku ini dapat membantu 
pembaca untuk memahami lebih dalam tentang peran biokimia dalam 
mengoptimalkan hasil pertanian, meningkatkan kualitas pangan, dan 
memperkuat kesehatan manusia. 
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Akhir kata, kami mohon maaf atas segala kekurangan dan 
keterbatasan yang mungkin ada dalam buku ini. Setiap masukan dan kritik 
membangun dari pembaca akan kami terima dengan tangan terbuka 
untuk perbaikan di masa mendatang. 
 

Mei, 2024 
 
 
 

Penulis 
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SELAYANG PANDANG  
BIOKIMIA HASIL PERTANIAN 

 
 

A. PENDAHULUAN 
Biokimia hasil pertanian merupakan suatu bidang ilmu yang menarik 

di persimpangan antara ilmu biologi dan kimia. Sesuai dengan namanya, 
biokimia adalah studi tentang organisme hidup, apakah itu 
mikroorganisme, tumbuhan, atau hewan yang pada dasarnya terdiri dari 
komponen kimia yang sama. Komponen kimia tersebut dipelajari 
bagaimana disintesis dan digunakan oleh organisme dalam proses 
kehidupan mereka. Dengan kata lain, kehidupan suatu organisme tidak 
lain adalah ribuan reaksi kimia yang terjadi secara teratur atau bisa 
dikatakan kimia adalah logika dari semua fenomena biologis.  Dalam buku 
ini mengeksplorasi pentingnya mempelajari biokimia hasil pertanian 
dalam meningkatkan hasil panen, kualitas, dan keberlanjutan produksi 
sembari mengatasi tantangan populasi global yang terus bertambah. 
Biokimia adalah bidang interdisipliner yang menggabungkan beberapa 
ilmu, termasuk kimia, biologi, dan fisika. Selain mempelajari kimiawi 
organisme hidup, biokimia juga memberikan solusi untuk berbagai 
masalah dunia nyata, termasuk masalah pertanian. Faktanya, biokimia 
pertanian adalah bidang penting yang mengeksplorasi cara-cara tanaman, 
hewan, bakteri, dan lingkungan mereka terhubung satu sama lain. 

Biokimia penting dalam bidang pertanian karena dapat meningkatkan 
penggunaan pupuk, sangat penting untuk mengembangkan pestisida yang 
efektif dan aman, dapat digunakan untuk mencegah penyakit tanaman 
dan ternak, membantu menghasilkan lebih banyak tanaman tanpa 

BAB 1 
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REAKSI PENCOKLATAN PANGAN 

 
 

A. PENDAHULUAN 
Proses pencokelatan atau browning adalah proses kecoklatan pada 

buah yang terjadi akibat proses enzimatik oleh polifenol oksidasi. Reaksi 
pencokelatan pada bahan pangan dapat dibagi menjadi dua reaksi utama 
yaitu pencokelatan enzimatis dan non-enzimatis. Pada umumnya proses 
browning sering terjadi pada buah–buahan seperti pisang, pear, salak, 
pala, dan apel. 

Reaksi pencokelatan pada bahan pangan dapat dibagi menjadi dua 
reaksi utama yaitu pencokelatan enzimatis dan non-enzimatis. Reaksi 
pencokelatan enzimatis adalah proses kimia yang terjadi pada bahan 
pangan terutama sayuran dan buah-buahan yang menghasilkan pigmen 
warna coklat (melanin). Pencokelatan enzimatis dipicu oleh enzim 
oksidase dan oksigen (1,2 benzenediol; oxygen oxidoreductase, EC 
1.10.3.1) yang dikenal sebagai phenoloxidase, phenolase, monophenol 
oxidase, diphenol oxidase dan tyrosinase. Reaksi ini dapat terjadi bila 
jaringan tanaman terpotong, terkupas dan karena kerusakan secara 
mekanis yang dapat menyebabkan kerusakan integritas jaringan tanaman. 
Hal ini menyebabkan enzim dapat kontak dengan substrat yang biasanya 
merupakan asam amino tirosin dan komponen fenolik seperti katekin, 
asam kafeat, dan asam klorogena sehingga substrat fenolik pada tanaman 
akan dihidroksilasi menjadi 3,4-dihidroksifenilalanin (dopa) dan dioksidasi 
menjadi kuinon oleh enzim phenolase. Reaksi ini banyak terjadi pada 
buah-buahan (Gambar 1) atau sayuran yang banyak mengandung substrat 
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PENCERNAAN BAHAN HASIL 
PERTANIAN DALAM TUBUH 

 
 

A. PENDAHULUAN 
Bahan hasil pertanian atau pangan merupakan salah satu sektor 

komoditas penting yang menunjang ke tahan pangan Masyarakat. Bahan 
hasil pertanian secara umum dikelompokkan menjadi serealia, umbi-
umbian, holtikultura, produk Perkebunan, hasil peternakan, dan hasil 
perairan. Bahan hasil pertanian banyak dimanfaatkan dalam berbagai 
industri pangan maupun non pangan. Penurunan mutu terhadap bahan 
hasil pertanian tidaklah sama untuk setiap jenis komoditas, hal ini 
dipengaruhi oleh sifat-sifat fisik dari setiap bahan hasil pertanian dan juga 
penanganan pascapanen (Agustina S, 2011). 

Pangan dapat dikonsumsi  secara langsung pasca panen, yakni yang 
terdapat pada bagian tumbuhan seperti biji, buah, maupun yang berasal 
dari hewan seperti susu (Leffa, 2023). Pangan yang tidak dapat dikonsumsi 
secara langsung, dapat dilakukan pengolahan terlebih dahulu seperti telur, 
daging, daun-daunan, umbi-umbian, dan sebagainya. Pangan yang 
dikonsumsi oleh manusia mengandung zat-zat yang berguna bagi 
kelangsungan hidup seperti karbohidrat yang sangat dibutuhkan sebagai 
sumber tenaga (energi), protein yang berasal dari nabati maupun hewani 
sebagai sumber pertumbuhan dan juga memperbaiki jaringan tubuh yang 
sudah rusak, vitamin dan mineral yang berfungsi sebagai metabolisme 
makanan, pembentukan daya tahan tubuh serta dapat mengaktifkan 
enzim. Selain memberikan dampak yang menguntungkan, Pangan juga 
mengandung komponen yang dapat memberikan kerugian bagi Kesehatan 
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PERUBAHAN BIOKIMIA DAGING 

 
 

A. PENDAHULUAN 
Bagian perubahan biokimia daging memaparkan aspek-aspek dalam 

hal perubahan struktur beserta sifat kimia dari biomolekul-biomolekul 
yang notabene umum terdapat di dalam daging. Pada lingkup agrikultur, 
istilah daging secara umum dapat merujuk kepada bentuk produk 
pertanian, peternakan, dan perikanan kaya protein berupa jaringan otot 
dan semacamnya yang umumnya diperoleh dari berbagai sumber hewani. 
Meskipun tren akhir-akhir ini menunjukkan bahwa daging dapat 
dikembangkan dan diolah dari komoditas non-hewani, misalnya daging 
berbasis tanaman, alga, atau jamur untuk konsumsi kaum vegetarian dan 
vegan, daging dari komoditas hewani tetap menjadi kajian utama dan 
populer untuk diminati untuk dikembangkan. Sumber hewani untuk 
pemerolehan daging (atau jaringan yang dianalogikan sebagai daging) 
antara lain dapat diperoleh dari berbagai jenis hewan dengan tingkat 
taksonomi sederhana, misalnya teripang, sampai hewan dengan tingkat 
taksonomi tinggi, seperti unggas dan sejumlah kelompok mamalia. Namun, 
pembahasan di dalam bab ini lebih memfokuskan kepada istilah daging 
sebagai sumber asupan hewani dengan kategori non-unggas dan non-ikan, 
yaitu terutama daging kelompok ruminansia, sebab kajian biokimia dari 
bahan berbasis unggas dan ikan akan dibahas pada bab terpisah di dalam 
buku ini. 

Perubahan struktur dan sifat kimia di dalam daging dapat berimplikasi 
kepada sifat-sifat daging yang berbeda dari sebelumnya, misalnya 
tampilan, kandungan nutrisi, atau ketahanan dalam proses penyimpanan. 
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PERUBAHAN BIOKIMIA IKAN 

 

A. PENDAHULUAN 
Ikan merupakan makhluk biologi yang secara kimia mengandung 

senyawa-senyawa seperti  protein, karbohidrat, lemak, vitamin dan 
mineral. Setelah ikan mati maka terjadi pemecahan senyawa kimia daging. 
Ikan dikenal sebagai sumber protein hewani yang cepat mengalami 
pembusukan, khususnya pada iklim tropis dan kelembaban yang tinggi 
(Prasetyo dkk., 2012). Kesegaran ikan tidak dapat ditingkatkan, tetapi 
hanya dapat dipertahankan. Perubahan-perubahan biokimia yang terjadi 
setelah ikan mati sangat penting untuk diketahui, sehingga dapat 
dilakukan tindakan penanganan yang baik untuk mempertahankan 
kesegaran ikan (Junianto, 2003).  

Menurut Hadiwiyoto (1993), penurunan mutu secara kimia adalah 
penurunan mutu yang berhubungan dengan komposisi kimia dan susunan 
tubuhnya. Setelah ikan mati, sirkulasi darah berhenti suplai oksigen 
berkurang sehingga terjadi perubahan glikogen menjadi asam laktat. 
Perubahan ini menyebabkan pH tubuh ikan menurun, diikuti pula dengan 
penurunan jumlah adenosin trifosfat (ATP) serta ketidakmampuan 
jaringan otot mempertahankan kekenyalannya. Perubahan biokimia pada 
ikan meliputi perubahan protein yang dapat menghasilkan senyawa-
senyawa volatil sebagai tanda kebusukan ikan, perubahan lemak yang 
menyebabkan kerusakan lemak atau oksidasi dan penguraian karbohidrat 
yang dapat menghasilkan pH ikan meningkat. 
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PERUBAHAN BIOKIMIA PADA UNGGAS 

 
 

A. PENDAHULUAN 
Unggas merupakan hewan ternak yang termasuk dalam kelompok 

burung dan ordo Galiformes seperti ayam dan kalkun dan Anseriformes 
(seperti bebek). Unggas termasuk yang banyak dikembangkan masyarakat 
dalam bidang peternakan. Jenis Unggas antara lain  
1. Ayam buras/ayam kampung (native chicken) 
2. Ayam ras pedaging (broiler), ayam ras petelur(layer) 
3. Itik (duck) 
4. iItik manila (Muscovy duck) 

  
Komoditi unggas selalu bertambah setiap tahunnya. Populasi unggas 

pada tahun 2022 yaitu ayam buras/ayam kampung (308.602.000 ekor), 
ayam ras petelur (379.280.000 ekor), ayam ras pedaging (3.114.028.000 
ekor), itik (48.426.000 ekor) dan itik manila(8.303.000 ekor) (Dirjen 
peternakan dan Kesehatan Hewan, 2023). Produksi daging unggas telah 
mengalami swasembada sehingga mudah didapatkan dan terjangkau 

Unggas merupakan pilihan yang baik sebagai sumber protein dalam 
diet, karena memiliki kandungan asam amino esensial yang lengkap, 
kualitas protein yang baik, dan kemampuan pencernaan yang lebih efisien 
jika dibandingkan dengan sumber protein nabati. Menurut rekomendasi 
Kementerian Kesehatan RI dalam Pedoman Gizi Seimbang, sebaiknya kita 
mengonsumsi 2-4 porsi protein setiap hari, yang setara dengan konsumsi 
dalam tumpeng. Selain protein, unggas juga kaya akan zat gizi lainnya 
seperti zat besi, kalsium, seng, yodium, vitamin B12, dan asam lemak 

BAB 6 



 

112 | Biokimia Hasil Pertanian 

DAFTAR PUSTAKA 
 

Afrianti M, Dwiloka B, Setiani BE. (2013) Total bakteri, pH, dan kadar air 
daging ayam broiler setelah direndam dengan ekstrak daun 
senduduk (Melastoma malabathricum L.) selama masa simpan. 
Jurnal Pangan dan gizi 4(7):49-56. 

Anggraeni, N., Iqbal ,M.,  Gunawan., F,  Hati.,R.V, Silmi,S., Tartila,Q., Irfan, 
M., Putri, SK., Sholiha.,M.I, Novalina, S., Badaria. (2023). Biokimia 
Hasil Pertanian. Medan. Yayasan Kita menulis. 

Anshory, J., Julianti, E.D., Khuzaimah, U., Wirawanti, I.K., Nuzul, M., siddiq, 
A.A.,  Irawan, I.R., Sari, Y.D., Kawareng, A.T., Majiding, C.M., 
Salsabila, S., Rozi, F. 2023.  Ilmu Bahan Makanan. Padang. PT Global 
Eksekutif Teknologi 

Devi, Y., Moenek, J.A., Novianti., Toelle, N. (2021). Gambaran histologi 
daging ayam kampung (gallus domesticus) yang diberikan ekstrak 
daun belimbing wuluh (averrhoa bilimbi). Jurnal Kajian Veteriner Vol. 
9 No. 3 

Effendi Abustam. (2012). Ilmu Daging (Aspek Produksi, Kimia, Biokimia, 
dan Kualitas). Makassar: Masagena Press 

Hajrawati., Fadliah, M, Wahyuni, I., Arief, I. (2016)  Kualitas Fisik, 
Mikrobiologis, dan Organoleptik Daging Ayam Broiler pada Pasar 
Tradisional di Bogor. Jurnal Ilmu Produksi dan Teknologi Hasil 
Peternakan. 

Irwandi J, SaeedM, Torda E, Zaki H. 2003. Determination Of Lard In 
Mixture Of Body Fats Of Muthen And Cow By Fourier 
Transforminfraredspectrosco py. J Food Sci 52(2) 

Liur, IJ.(2020) Kualitas Kimia dan Mikrobiologis Daging Ayam Broiler Pada 
Pasar Tradisional. Journal of Biology and Applied Biology. Vol 3, No 2. 

Nuraini, A. M., Tasse , H., Hafid .,Toba, R.D.S.(2018). Komposisi Kimia dan 
Kualitas Fisik Daging Ayam Broiler Dimarinasi dengan Pasta 
Lengkuas pada Lama Penyimpanan Berbeda. Jurnal Ilmu Produksi 
dan Teknologi Hasil Peternakan. Vol. 06 No. 2. 

Pengetahuan Bahan Daging dan Unggas Joko Hermanianto Mochamad 
Nurwahid dan Elfizar Azhar 



 

Perubahan Biokimia Pada Unggas | 113 

Prayitno AH, Suryanto E. (2012). Kualitas Fisik dan Sensoris Daging Ayam 
Broiler yang Diberi Pakan dengan Penambahan Ampas Virgin 
Coconut Oil (VCO). Buletin Peternakan 34(1):55-63. 

Purnamasari, E., Zulfahmi, M.,  Mirdhayati, I. (2012). Sifat fisik daging 
ayam petelur afkir yang direndam dalam ekstrak kulit nenas (ananas 
comosus l. Merr) dengan konsentrasi yang berbeda. Jurnal 
Peternakan. vol 9 no 1 

Riskawati E (2006) Komposisi kimia daging dan kulit paha itik lokal jantan 
yang diberi pakan mengandung tepung daun beluntas(p1ucea indica. 
L) pada taraf berbeda. Institut Pertanian Bogor. 

Scanes, C. G. (2018). Animal products and human nutrition. In Animals and 
Human Society. Elsevier Inc. https://doi.org/10.1016/B978-0-12-
805247-1.00003-4. 

Suardana IW, S.I. (2009) Higiene Makanan. denpasar: Udayana University 
Press. 

Susanty, U.A., Adji., D , Tafsin., M. (2021) Analisis Kualitas Daging Ayam 
Broiler Asal Pasar Swalayan dan Pasar Tradisional.  Jurnal Sain 
Veteriner. Vol. 39. No. 3.  

Soeparno (2015) Ilmu dan Terknologi Daging. 6th edn. Yogyakarta: Gadjah 
Mada University Press. 

Warsito.,H Rindiani, F.N., 2015. Ilmu Bahan Makanan dasar I., Yogyakarta. 
Nuha Medika. 

Windriasari, E ,, Sarjana, T.A., Sunarti., D. (2017) pengaruh jarak 
transportasi yang berbeda terhadap kualitas daging (ph, warna dan 
whc) ayam broiler. Prosiding Seminar Teknologi dan Agribisnis 
Peternakan V: 

Yahya, A. F., K.W. dan T.S. (2018) ‘Susut mentah dan susut masak daging 
ayam petelur afkir hasil restrukturisasi dengan bahan pengikat putih 
telur, karagenan, dan sodium tripolyphospate’, Journal of Livestock 
and Animal Production, 1(2), pp. 7–10. 

 
  



 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

BIOKIMIA HASIL PERTANIAN 

BAB 7: PERUBAHAN BIOKIMIA UMBI, 

SEREALIA, DAN LEGUM 

 

 

 
 

 

Anis Nurhayati, S.TP., M.P

Universitas Nahdlatul Ulama Pasuruan (UNU)  



 

116 | Biokimia Hasil Pertanian 

 
 

 
 
PERUBAHAN BIOKIMIA UMBI, 
SEREALIA, DAN LEGUM 

 
 

A. PENDAHULUAN   
Indonesia kaya akan tanaman penghasil sumber bahan pangan yang 

potensial yaitu jenis umbi-umbian, serealia dan legum. Ketiga tanaman ini  
tumbuh subur di Indonesia dengan beragam jenis yang masing-masing 
jenis mempunyai perbedaan  cita rasa yang khas. Umbi-umbian, serealia 
dan legum kaya akan nutrisi diantaranya karbohidrat, protein, lemak, 
mineral, vitamin, antioksidan. Prosentase karbohidrat cukup tinggi sekitar 
50-87 %. Jenis tanaman ini dengan pengolahan dan diversifikasi yang tepat 
bisa digunakan sebagai alternative pengganti bahan pangan pokok, 
sehingga masyarakat tidak tergantung hanya kepada 1 jenis bahan pokok 
saja seperti beras.  

Diversifikasi  produk olahan dengan bahan dasar umbi, serealia dan 
legum yang populer di Asia antara lain miso, tofu dan tempe  kaya akan 
protein yang bisa menggantikan protein hewani. Selain itu berbagai 
tepung bisa dihasilkan, dan dapat digunakan sebagai alternative pengganti 
tepung terigu meskipun belum maksimal karena kadar protein belum 
sebanyak tepung terigu.  

Selama pemanenan sampai dengan penyimpanan kemungkinan 
terjadi penurunan mutu dan kerusakan bisa terjadi, karena masa simpan 
bahan yang tidak lama. Oleh sebab itu harus segera dilakukan  
penanganan yang tepat sehingga harga jual produk  bisa tinggi. Beberapa 
penyebab penurunan mutu antara lain ; kadar air bahan setelah panen 
masih tinggi, tempat penyimpanan yang lembab, proses respirasi, suhu, 
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GLIKOLISIS DAN GLUKONEOGENESIS 

 
 

A. PENGENALAN JALUR GLIKOLISIS DAN GLUKONEOGENESIS 
PADA TANAMAN 
Metabolisme penggunaan dan pembentukan karbohidrat berlaku 

pada manusia dan hewan tentu berlaku pada Tumbuhan. Pembentukan 
bahan utama makromolekul ini memiliki metabolisme dasar berupa 
glikolisis dan glukoneogenesis. Glikolisis adalah serangkaian reaksi 
metabolik yang terjadi dalam sitoplasma sel, yang mengubah glukosa 
menjadi piruvat. Proses ini dapat dibagi menjadi beberapa tahap, dimulai 
dari investasi energi dalam bentuk ATP dan berakhir dengan pembentukan 
energi dalam bentuk ATP dan NADH. Investasi Energi berupa Glukosa, 
yang masuk ke dalam jalur glikolisis, fosforilasi menjadi glukosa-6-fosfat 
dengan penggunaan ATP. Glukosa-6-fosfat kemudian diubah menjadi 
fruktosa-6-fosfat. Pemecahan dan pengubahan diawali dengan  Fruktosa-
6-fosfat diubah menjadi dua molekul triosa fosfat: di hidroksiaseton fosfat 
(DHAP) dan gliserol-3-fosfat (G3P). DHAP kemudian diubah menjadi G3P. 
Dua molekul G3P kemudian menghasilkan ATP dan NADH, dan pada 
akhirnya, dua molekul piruvat. Hasil utama satu molekul glukosa 
menghasilkan dua molekul piruvat, dua molekul ATP (bersih), dan dua 
molekul NADH dalam glikolisis. 

Glukoneogenesis adalah proses sintesis glukosa dari prekursor non-
karbohidrat, seperti piruvat, asam amino, atau gliserol. Jalur ini berjalan 
secara berlawanan dengan glikolisis, tetapi menggunakan sebagian besar 
reaksi yang sama dengan glikolisis, namun dengan beberapa reaksi 
tambahan dan beberapa arah reaksi yang berbeda. Prekursor utama jalur 
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A. PENDAHULUAN TENTANG GLIKOGENESIS, GLIKOGENOLISIS 
DAN SIKLUS ASAM SITRAT 
Jalur karbohidrat secara umum dirangkum sebagai berikut: 

1. Pencernaan karbohidrat (di usus) 
2. Metabolisme fruktosa (di hati) 
3. Metabolisme galaktosa (di hati) 
4. Oksidasi glukosa melalui glikolisis (di sitoplasma), reaksi dekarboksilasi 

oksidatif (di mitokondria), siklus asam sitrat (di mitokondria) dan 
rantai transpor elektron (electron transfer chain/ETC) (di membran 
dalam mitokondria  

5. Glikogenesis (di hati dan otot rangka) 
6. Glikogenolisis (di hati, otot rangka dan ginjal) 
7. Jalur pentosa fosfat (di hati, jaringan adiposa, korteks adrenal, testis, 

kelenjar susu, sel fagosit dan sel darah merah  
8. Glukoneogenesis (di hati, ginjal, otak, testis dan eritrosit) 

 
Glikogen, disebut juga pati hewani, merupakan polisakarida bercabang 

yang berfungsi sebagai cadangan karbohidrat dalam tubuh; itu disimpan di 
hati dan otot dan tersedia sebagai sumber energi langsung. Pembentukan 
glikogen dari glukosa disebut glikogenesis, dan pemecahan glikogen 
menjadi glukosa disebut metabolisme glikogen atau glikogenolisis. 
Peningkatan siklik adenosin monofosfat (cAMP) mengkatalisis pemecahan 
glikogen (glikogenolisis). Hormon utama yang mengatur siklus glikogenesis 
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METABOLISME LEMAK 

 
 

A. PENDAHULUAN 
Lemak merupakan kelompok senyawa heterogen yang memiliki 

kepentingan biokimia, dan mereka didefinisikan sebagai senyawa atau 
biomolekul yang tidak larut dalam larutan air dan larut dalam pelarut 
organik diantaranya benzena, eter, klorofom, aseton, dll. Lemak sangat 
penting secara fisiologis bagi manusia dan mempunyai fungsi utama yaitu : 
1. Berfungsi sebagai komponen struktural membran biologis seperti 

fosfolipid, sterol misalnya kolesterol. 
2. Lemak dan minyak merupakan bentuk penyimpanan energi utama 

pada banyak organisme, terutama dalam bentuk triasilgliserol (TGs). 
3. Baik lipid maupun turunan lipid berfungsi sebagai vitamin dan hormon, 

serta pengatur metabolisme (hormon steroid dan prostaglandin). 
4. Asam empedu lipofilik membantu pelarutan lipid, dan bertindak 

sebagai surfaktan, deterjen, dan zat pengemulsi dalam saluran 
pencernaan. 

5. Memberikan isolasi terhadap perubahan suhu luar (lemak subkutan). 
6. Memberi bentuk dan kontur pada tubuh. 
7. Membantu penyerapan vitamin larut lemak (A,D,E, dan K). Lipid 

lainnya. 
8. Pembawa pesan intraseluler yang melakukan tindakan hormonal 

seperti diacylgliserol. 
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METABOLISME PROTEIN DAN ASAM 
AMINO 

 
 

A. PENDAHULUAN 
Sebagian besar protein di dalam tubuh secara konstan akan disintesis 

dan kemudian di degradasi, sehingga memungkinkan pembuangan protein 
yang tidak diperlukan. 75% asam amino digunakan untuk sintesis protein. 
Asam-asam amino dapat diperoleh dari protein yang kita makan atau dari 
hasil degradasi protein di dalam tubuh, degradasi ini merupakan proses 
kontinyu. Asam-asam amino juga menyediakan kebutuhan nitrogen untuk :  

• Struktur basa nitrogen DNA dan RNA  

• Heme dan struktur lain yang serupa seperti mioglobin, hemoglobin, 
sitokrom, enzim dll.  

• Asetilkolin dan neurotransmitter lainnya.  

• Hormon dan fosfolipid  

• sumber energi jika nitrogen dilepas 
 

B. JALUR METABOLIK UTAMA ASAM AMINO 
Jalur metabolik utama dari asam-asam amino terdiri atas pertama, 

produksi asam amino dari pembongkaran protein tubuh, digesti protein 
diet serta sintesis asam amino di hati. Kedua, pengambilan nitrogen dari 
asam amino. Sedangkan ketiga adalah katabolisme asam amino menjadi 
energi melalui siklus asam serta siklus urea sebagai proses pengolahan 
hasil sampingan pemecahan asam amino. Keempat adalah sintesis protein 
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