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Abstract 
Mussels are a bivalve class of mollusk phylums that are used as indicators of a body of 

water. Shellfish habitats are often found in intertidal areas, one of which is Meretrix 

meretrix on Nangka Island. In May - July, it is the highest abundance season so people 

collect M. meretrix manually at low tide. The amino acid content of M. meretrix from 

Nangka Island is not yet known, so a study of the amino acid is needed. The aim of this 

study was to analyze the highest content of several amino acid profiles found in M. 

meretrix. The method used is to analyze amino acids using High-Performance Liquid 

Chromatography (HPLC). The amino acid content in the sample was determined from 

the comparison between the peak area of the chromatogram and the standard α-

aminobutyric acid (AABA). The results showed that M. meretrix has 15 types of amino 

acids, namely essential amino acids: theonine, valine, methionine, ileucine, leucine, 

phenylalanine, histidine, lysine, arginine, while non-essential amino acids: aspartic acid, 

serine, glutamate, alanine, lycine, tyrosine. The highest content of essential amino acids 

is leucine starting at 4.41%, and non-essential ones are the highest: glutamate ranges 

from 12.21%, and aspartic acid ranges from 7.12%. The content of glutamate and 

aspartic acid of M. meretrix from Nangka Island is known to have a higher content than 

Anadara granosa and Geloina erosa from outside Nangka Island. This shows that M. 

meretrix from Nangka Island can be a priority raw material for making flavor enhancers, 

and a material for making natural flavorings. Therefore, the Nangka Island area needs 

to be managed to preserve the M. meretrix population and benefit the community. 

 Copyright©2026, Umroh Umroh, Agung Priyambada, Rini Susilowati. 

 

I. PENDAHULUAN 

Pulau Bangka dikenal sebagai kepulauan 

yang memiliki mineral dan sumberdaya hayati ikan 

dan non ikan melimpah. Sumberdaya hayati non 

ikan seperti kerang-kerangan merupakan filum 

moluska di Pulau Bangka yang melimpah pada 

bulan Mei-Juni. Kerang merupakan indikator suatu 

perairan (Asari et al., 2018; Auliyah et al., 2019; 

Kusumadiani et al. 2024). Salah satu habitat kerang 

yang melimpah sering ditemukan di Pulau Nangka, 

dimana kerang ditemukan di perakaran mangrove, 

salah satunya kerang tahu (Meretrix meretrix). Pada 
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saat musim kelimpahan tinggi, masyarakat banyak 

mengumpulkan secara manual pada saat kondisi 

surut. 

Pulau Nangka merupakan pulau kecil 

dengan luasan 324 hektar, yang terletak di 

Kabupaten Bangka Tengah yang sering menjadi 

area pengambilan kerang. Selain di Pulau Nangka, 

M. meretrix juga banyak ditemukan di Pantai 

Belubang (Umroh et al., 2024). Kelimpahan kerang 

tersebut menambah pendapatan bagi masyarakat 

pesisir setempat, karena memiliki nilai jual yang 

cukup tinggi. Kandungan kerang yang sudah 

banyak diketahui, adalah Anadara granosa dan 

Geloina erosa yang memiliki kandungan asam 

amino essensial dan non essensial (Umroh et al., 

2025). Asam amino (AA) merupakan penyusun 

untuk sintesis protein (Jumriati et al. 2018), 

sehingga sangat dibutuhkan bagi pertumbuhan 

organisme tersebut, dan bagi yang mengkonsumsi. 

Asam amino terbagi menjadi menjadi dua 

kelompok, yaitu AA esensial dan asam amino non 

esensial . Asam amino esensial histidin, treonin, 

arginin, metionin, valin, penilalanin, isoleusin, 

leusin, dan lisin. Sedangkan AA non esensial : asam 

aspartat, asam glutamate, serin, glisin, alanin dan 

tirosin (Cahyono&Rieuwpassa 2017). Peranan AA 

lain pada bidang perdagangan yaitu pemanfaatan 

asam amino non esensial, seperti asam glutamate 

dan asam aspartat. Kedua AA tersebut mampu 

memberikan citarasa dan rasa gurih pada makanan. 

Gugus hidrogen pada asam glutamat dapat 

disubstansi dengan sodium sehingga membentuk 

monosodium glutamat yang memiliki intensitas 

rasa gurih yang tinggi sehingga banyak digunakan 

sebagai flavor enhancer (Gianto et al. 2017). 

Komposisi nutrisi spesifik dari masing-masing 

spesies berbeda-beda, tergantung pada jenis dan 

lingkungan hidupnya. Oleh karena itu, pada 

penelitian ini mengkaji kandungan AA dalam M. 

meretrix yang diperoleh dari wilayah Pulau 

Nangka, Bangka Tengah.  

M. meretrix memiliki nilai ekonomis yang 

tinggi, di Pulau Bangka berdasarkan info dari 

masyarakat harga M. meretrix mencapai Rp.40.000-

45.000 per kilo, sedangkan di Tarakan mencapai 

Rp.45.000-60.000 tergantung ukuran (Rona et al., 

2024). Tingginya nilai M. Meretrix maka perlu 

analisa lebih dalam tentang kandungannya agar 

lebih potensial. Oleh karena itu pada penelitian ini 

bertujuan menganalisis kandungan tertinggi dalam 

M. Meretrix, salah satunya kandungan asam amino 

(AA) yang tertinggi. Hasil penelitian akan 

memunculkan novelty berupa keterkaitan kondisi 

pulau kecil dengan kandungan AA esensial dan 

non essensial M. Meretrix. Kajian ini nantinya 

digunakan sebagai upaya dalam pengelolaan 

produk laut di Pulau Bangka dalam jangka 

menengah atau jangka panjang. Pengelolaan dapat 

dilakukan budidaya atau pengolahan menjadi 

bahan yang bernilai komersial. Negara Cina dan 

Taiwan sudah banyak melakukan budidaya M. 

meretrix (Huang et al., 2016; Admodisastro et al., 

2021), sedangkan di Indonnesia masih 

dikumpulkan secara alami. Pemananen secara 

alami juga dilakukan di Malaysia, dan belum 

dilakukan budidaya (Mohn Hamdan et al. 2020), M. 

meretrix tersebar di Indo-Pasifik (Keith et al., 2020). 

Oleh karena itu pada penelitian ini adalah 

mengangkat potensi kandungan asam amino di 

moluska dan mengangkat kandungan asam 

glutamate dan asam aspartate yang merupakan 

asam amino yang berpotensi menjadi produk 

komersil dan selalu dibutuhkan oleh masyarakat. 

Hasil kajian ini sangat bermanfaat bagi masyarakat 

dan pemerintah daerah, tentang kandungan profil 

asam amino tertinggi sehingga dapat 

direkomendasikan menjadi bahan olahan 

pengganti micin atau zat penggurih lainnya. 

 
II. METODE PENELITIAN 

2.1. Lokasi dan Waktu Penelitian 

Pengumpulan sampel M.meretrix di area 

intertidal Pulau Nangka, Kabupaten Bangka 

Tengah. Pengambilan sampel dilakukan di 3 

stasiun, dengan kordinat stasiun 1: 2o23’54.2”LS; 

105o47’26.0”BT, stasiun 2: 2o23’54.0”LS; 

105o47’28.0”BT, stasiun 3: 2o23’55.0”LS; 

105o47’29.8”BT (Gambar 1). Pengambikan sampel 

pada bulan Juli, dan dilakukan pada saat surut 

rendah. Sampel M.meretrix dikumpulkan secara 

komposit dan dianalisa kandungan asam amino. 

Sampel sedimen diambil untuk dianalisa tekstur, 

dan bahan organik. Analisa tekstur sedimen dan 

bahan organik sedimen di Laboratorium 

Manajemen Sumberdaya Perairan, Universitas 

Bangka Belitung. Analisa asama mino di Lab 

Terpadu IPB, Baranangsiang, Bogor. 

 

2.2. Pengumpulan Data 

Pengumpulan M. meretrix dilakukan secara 

random dan manual di area intertidal Pulau 

Nangka. Pengumpulan M. meretrix pada saat surut 

terendah sehingga memudahkan untuk 

keterdapatan M. meretrix. Lokasi banyak ditemui 

M. meretrix di sepanjang area intertidal yang 

berbatu hingga substrat pasir berlumpur di 

ekosisitem mangrove (Gambar 2). Pengumpulan 
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dilakukan pada musim kelimpahan tertinggi yaitu 

bulan Juni, sehingga kelimpahan tinggi dan 

memudahkan mengumpulkan dalam jumlah 

banyak. Sampel M. Meretrix dimasukan dalam 

wadah terbuka yang berisi air laut agar tetap hidup 

dan segar. 

 

Sampel yang dikumpulkan tidak melihat 

ukuran, karena pada bulan Juli hampir semua 

sampel ukuran seragam, dan sampel juga dengan 

sistem komposit tiap stasiun. Jumlah sampel tiap 

stasiun diambil minimal sebanyak 200 ekor, dan 

sampel M. Meretrix dalam keadaan hidup dibawa 

ke Laboratorium Perikanan dan Kelautan, 

Universitas Bangka Belitung. Spesies M. meretrix 

dipertegas dengan menggunakan buku identifikasi 

Carpenter & Niem (1998); Dharma (1992); Dharma 

(2005), dan dikombinasi Keith et al., (2018), dan 

Zhang et al, (2022). Pengambilan sampel sedimen 

menggunakan corer (diameter 5 cm) dengan 

kedalaman 10 cm dari permukaan substrat (English 

et al. 1997). Selanjutnya sedimen disimpan dalam 

plastik flip dan disimpan dalam coolbox (suhu ± 

4OC) untuk analisis tekstur dan bahan organik di 

sedimen. 

Gambar 1. Pengumpulan sampel M. meretrix di Pulau Nangka 

 

  

Gambar 2. Habitat M. meretrix di Pulau Nangka, Bangka Tengah (Sumber: Foto pribadi, 2024) 

 

2.3. Analisa Asam Amino 

Analisa asam amino (AA) dilakukan dari 

komposit daging M. meretrix dan dilakukan di 

Laboratorium Terpadu IPB, Bogor. Sampel 

dibersihkan dan dibuka untuk dipisahkan bagian 

dagingnya. Seluruh daging dikumpulkan dan 

disimpan dalam freezer agar sampel tetap terjaga 

kesegarannya.  

Metode analisa AA sampel M. meretrix 

disamakan dengan metode Umroh et al., (2025), 

yaitu sampel daging M. meretrix tiap analisis 

diambil sebanyak 3 mg dihidrolisis dengan 

tambahan 1 ml 6 N HCl (110ºC) selama 24 jam 

(pengulangan sampel dilakukan sebanyak 3x). 

Selanjutnya sampel yang sudah dihidrolisis, 

dikeringkan menggunakan evaporator putar, 

disaring dengan kertas saring dengan diameter 0,45 

μm, yang dicampur dengan buffer derivatisasi yang 

memiliki kandungan kalium borat dan orto-

phthalaldehyde (OPA). Sampel yang tercampur 

kemudian diinkubasi pada suhu 55oC selama 10 

menit. Analisa asam amino dilakukan dengan 

menggunakan High-Performance Liquid 

Chromatography (HPLC) RF20A (Shimadzu, 

Jepang) dengan kolom C18 ODS. Validasi metode 

sesuai dengan prosedur standard internal asam α-

aminobutyric (AABA). Kandungan asam amino di 

dalam sampel diketahui dari perbandingan antara 

area puncak kromatogram dengan standar asam α-

aminobutyric (AABA).. 

Teknik pengumpulan data meliputi: 

 

2.4. Analisa Tekstur Sedimen 

Analisis ukuran tekstur sedimen 

berdasarkan metode Wibisono (2005), dengan 

ayakan bertingkat dan pemipetan (sieving dan 

pipetting). Sampel sedimen diambil 100 gram dan 
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dikeringkan dioven selama 16 jam dengan suhu 

105-110 0C. Sampel sedimen yang sudah kering 

dihaluskan dengan mortar dan diambil sebanyak 

25 gram diletakkan serta diayak dengan saringan 

getar (sieve shaker) selama 20 menit dengan 

saringan mesh 2 mm; 0,5 mm; 0,125 mm dan 0,063 

mm. Hasil yang diperoleh disetiap tingkat ayakan 

kemudian ditimbang. Selanjutnya sampel ukuran 

0,063 mm dimasukkan dalam gelas ukur volume 

1000 mL, gelas ukur dibolak-balikkan hingga 

campuran homogen dan proses pemipetan 

dilakukan berdasarkan jarak dan waktu pipet. 

Nilai persentase masing-masing fraksi kemudian 

dihitung dan diplot serta dinamai sesuai klasifikasi 

Wentworth (Setiawan et al. 2019; Najamudin et al. 

2020). Kroscek hasil analisa tekstur sedimen dengan 

pengujian secara berulang, yaitu tiap sampel 

dilakukan sebanyak tiga ulangan. 

 

2.5. Analisan Bahan Organik di Substrat 

Bahan Organik (BO) dianalisa dengan 

metode loss of Igniation (LOI). Sampel sedimen 

sebanyak 20 gr dikeringkan dengan oven (60oC) 

kurang lebih 4 jam. Sampel yang telah kering, 

dihaluskan dan diambil sebanyak 0,5 gr dan 

dibakar dengan furnace (550oC) kurang lebih 

dengan waktu 4 jam. Sampel hasil dari pembakaran 

di furnace kemudian ditimbang, dan selisih berat 

adalah bahan organik yang hilang (Citra et al., 

2020). Keakuratan hasil analisa bahan organik 

dengan pengujian secara berulang, yaitu tiap 

sampel sedimen dilakukan masing-masing tiga 

ulangan.  

 

Persentase BO di sedimen = 
𝑾𝒐−𝑾𝒕

𝑾𝒐
 𝒙𝟏𝟎𝟎% 

Dimana: BO = Bahan organik di sedimen (%), Wo 

= Bobot awal sedimen (gr), Wt = Sisa 

bobot sedimen setelah pembakaran 

dengan suhu 550oC.  

 

Hasil pengujian asam amino di daging M. 

meretrix dianalisis masih secara deskriptif, hal ini 

dikarenakan hanya satu variabel obyek pengujian. 

Analisis deskriptif dilakukan dalam analisa satu 

variable/lebih, akan tetapi bersifat mandiri, atau 

tidak membutuhkan perbandingan data (Nasution, 

2017). 

 

III. HASIL DAN PEMBAHASAN 

3.1. Kerang M. meretrix dari Pulang Nangka, 

Bangka tengah 

Identifikasi species kerang masih sebatas 

morfologi saja, akan tetapi sudah dikroskek dengan 

berbagai sumber referensi untuk kerang M. 

meretrix. Hasil identifikasi kerang secara morfologi 

dengan identifikasi Dharma, 1992; Carpenter & 

Niem (1998), Dharma, 2005; dikombinasi dengan 

Keith et al., (2018), dan Zhang et al, (2022) 

ditunjukkan pada Gambar 3. Ciri morfologi M. 

meretrix : terdapat lapisan mantel yang berwarna 

putih dan juga transparan. Pada bagian internal 

cangkang dan bagian eksternal permukaan 

cangkang tekstur halus, dan mengkilap. M. meretrix 

memiliki warna bervariasi mulai dari kuning, 

coklat, sampai ke abu-abu gelap (Carpenter & 

Niem, 1998). Cangkang memiliki warna bervariasi 

mulai dari warna krem dan cokelat muda, atau 

beberapa ada yang memiliki warna tidak mencolok. 

Cangkang terdapat garis engsel pada bagian 

belakang untuk menutup dan membuka. Struktur 

cangkang selalu halus dan memiliki garis-garis 

konsentris yang terlihat jelas (Zhang et al, 2022). 

Bentuk cangkang M. meretrix secara umum 

memiliki bentuk oval atau elips, dan bagian tepi 

agak melengkung (Keith et al., 2018).  

Pola sebaran M. meretrix di Pulau Nangka 

adalah sebaran secara acak dan merata. Kelimpahan 

M. meretrix pada bulan Juli ditemukan sebanyak 

10-15 ekor/m2. Hal ini sama dengan hasil penelitian 

Nadia et al., (2024) dimana M. meretrix ditemukan 

tersebar merata di substrat pasir berlumpur di 

Pantai Tanjung Belandang, Kalimatan Barat. 

 

3.2. Kandungan Asam Amino di daging M. meretrix 

Hasil analisa profil asam amino (AA) di daging M. 

meretrix diperoleh 15 jenis asam amino, yaitu 

kelompok Essensial: Theonine, Valine, 

Methionine, Ileucine, Leucine, Phenylalanine, 

Histidine, Lysine, Arginine. Kelompok non 

essensial: Aspartic Acid, Serine, Glutamate, 

Alanine, Glycine, Tyrosine. Hasil analisis 

kandungan asam amino di daging M. meretrix 

menunjukkan kandungan glutamate merupakan 

kandungan tertinggi, kemudian disusul oleh asam 

aspartate (Tabel 1). Hasil Analisa AA adalah hasil 

rata-rata dari pengujian sebanyak 3 kali ulangan, 

yaitu kandungan AA esensial tertinggi adalah 

leucine berkisar 4,41±0,02 (% w/w), dan non esesial 

tertinggi adalah glutamate berkisar 12,21±0,01 (% 

w/w), serta asam aspartat berkisar 7,12±0,02 (% 

w/w), (Tabel 1). Leusin memiliki fungsi bagi 

mahluk hidup yaitu peningkatan tubuh untuk 

memproduksi hormon untuk pertumbuhan, 

sedangkan fungsi glutamat merangsang syaraf 

lidah manusia (Abdullah et al., 2013; Abdullah et 
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al., 2017). Berdasarkan WHO FAO/WHO (1985) 

kebutuhan tubuh terhadap asam amino leusin 

berkisar 0,93%. 

 

 
Gambar 3. (a) M. meretrix dari Pulau Nangka (penelitian saai ini); (b) M. meretrix dari 

Tambaklorok, Semarang (Pertiwi et al., 2025) 

 

Hasil analisa kandungan asam amino di 

daging M. meretrix baik essensial maupun non 

essensial yang ditemukan di Pulau Nangka, Bangka 

Tengah memiliki kandungan lebih tinggi 

dibandingkan beberapa kerang lainnya (Tabel 1). 

Kandungan asam amino kerang tahu, kerang salju 

dan keong macan dari Muara Angke, Jakarta 

(Abdullah et al., 2017), menunjukkan lebih rendah 

dibandingkan daging M. meretrix dari Pulau 

Nangka.  
 

Tabel 1. Kandungan asam amino dalam M. meretrix (% w/w) dari Pulau Nangka, Bangka Tengah 

Profil asam amino Jenis 

Asam amino 

*Kandungan M. meretrix (% 

w/w) (penelitian saat ini)1 

Kerang 

darah2 

Kerang 

lokan2 

Aspartic Acid Non essensial 7,12±0,02 5.78 5.75 

Theonine Essensial 2,87±0,02 2.52 2.69 

Serine Non essensial 2,64±0,00 2.34 2.46 

Glutamate Non essensial 12,21±0,01 8.97 9.12 

Glycine Non essensial 6,71±0,01 3.11 3.91 

Alanine Non essensial 4,65±0,01 3.69 4.99 

Valine Essensial 2,77±0,01 2.41 2.97 

Methionine Essensial 1,51±0,01 1.09 1.37 

Ileucine Essensial 2,79±0,01 2.26 2.53 

Leucine Essensial 4,41±0,02 3.77 4.07 

Tyrosine Non essensial 2,27±0,00 1.85 1.79 

Phenylalanine Essensial 2,25±0,01 6.85 3.37 

Histidine Essensial 1,32±0,03 0.94 1.46 

Lysine Essensial 3,22±0,01 2.74 2.57 

Arginine Essensial 3,27±0,01 295 2.81 

 Keterangan : 1Penelitian saat in*: 2Hasil penelitian Umroh et al. (2025) 

  

Akan tetapi jika dilihat dari kondisi perairan 

di Muara Angke, Jakarta dengan Pulau Nangka 

sangat berbeda, sehingga kandungan AA 

dimungkin dipengaruhi oleh salah satunya adalah 

kondisi perairan. Kandungan Theonine, Valine, 

Methionine, Ileucine, Leucine, Phenylalanine, 

Histidine, Lysine, Arginine, Serine, Alanine, 

Glycine, Tyrosine di daging M. meretrix, juga 
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menunjukkan nilai lebih tinggi dibandingkan 

kerang Anadara granosa, dan Geloina erosa dari 

Pulau Bangka. Kandungan asam amino esensial 

dan non esensial A. granosa dari Pantai Batu 

Belubang, dan G. erosa pesisir Kurau, Bangka 

Tengah menunjukkan kandungan yang lebih 

rendah (Umroh et al., 2025) dibandingkan M. 

meretrix dari Pulau Nangka. Perbedaan kandungan 

asam amino tersebut dapat disebabkan oleh 

beberapa faktor, seperti kondisi perairan yang kaya 

nutrien dan bersih dari polutan. Pulau Nangka 

merupakan pulau kecil yang yang berjarak cukup 

jauh dari mainland yang padat dengan aktivitas 

industri. Selain itu, dimungkinkan karena adanya 

perbedaan umur dan daur hidup organisme 

(Abdullah et al., 2013). Kondisi asam amino dalam 

daging kerang kondisi segar dibandingkan dengan 

setelah mengalami perebusan juga akan mengalami 

perbedaan. Hal ini dibuktikan dari hasil penetian 

Nurjanah et al., (2020) dimana kandungan AA 

esensial dan non esensial kerang kijing mengalami 

penurunan setelah dilakukan perebusan. 

 
Tabel 2. Tekstur dan Bahan Organik (%) sedimen di area intertidal Pulau Nangka, Bangka 

Tengah 

Stasiun 
Sand 

(%) 
Silt (%) Clay (%) 

Bahan 

Organik (%) 

Kriteria  pH 

substrat bahan organik 

1 90,378 7,775 1,892 5,45±0,02 Rendah 7,6±0,00 

2 89,101 9,047 1,912 6,65±0,02 Rendah 7,8±0,00 

3 89,605 8,382 2,075 8,49±0,01 Sedang 7,8±0,01 

  
Kondisi bahan organik di sedimen habitat M. 

meretrix di Pulau Nangka sebenarnya juga kategori 

rendah hingga sedang (Tabel 2), akan tetapi M. 

meretrix merupakan filter feeder sehingga dapat 

mengambil makanan dengan cara menyaring dari 

perairan pada saat pasang. Nutrien dalam perairan 

yang bersih dimungkinkan menyebabkan M. 

meretrix memperoleh nutrisi yang lebih baik, 

sehingga perairan yang masih alami maka dapat 

menunjang kandungan asam amino dalam tubuh 

M. meretrix. Nutrien dan plankton di perairan yang 

tersaring masuk dalam pencernaan akan diubah 

menjadi jaringan dan kandungan-kandungan di 

dalam M. meretrix. Kandungan bahan organik di 

sedimen rendah karena substrat tempat habitat M. 

meretrix dominan pasir, yaitu range 89,101 - 

90,378%. Tekstur pasir memiliki daya ikat yang 

rendah terhadap bahan organik, sehingga tekstur 

pasir memiliki kandungan bahan organik lebih 

rendah. Kandungan bahan organic di substrat 

rendah, akan tetapi di perairan masih sangat 

mendukung bagi nutrisi dan pertumbuhan M. 

meretrix. Hal ini dikarenakan M. meretrix memiliki 

sifon sebagai penghisap untuk memasukan air 

masuk ke dalam tubuh, sekaligus menyaring 

makanan dari perairan, sehingga tidak 

menggantungkan bahan makanan dari substrat saja 

yang merupakan temapat hidupnya. 

Kandungan asam amino non esensial 

tertinggi pada penelitian ini adalah asam aspartat 

dan glutamat. Kandungan asam aspartat dan 

glutamat berkisar 7,12±0,02 (% w/w) dan 12,21±0,01 

(% w/w). Kandungan tertinggi asam aspartat dan 

glutamat dibandingkan kerang dan gastropoda lain 

(Tabel 1). Asam glutamat merupakan komponen 

penting untuk pembentukan cita rasa, karena 

mengandung ion glutamat yang dapat merangsang 

beberapa tipe syaraf yang ada pada lidah manusia 

(Abdullah et al., 2017). Dengan melihat kandungan 

aspartat dan glutamate yang tinggi pada M. 

meretrix, maka daging dari dari kelas Bivalvia 

tersebut dapat direkomendasikan sebagai bahan 

kondimen atau menjadi produk flavor enhancer 

yang dapat diperdagangkan. Menurut Wiraningsih 

et al. (2018), asam aspartat berperan menciptakan 

karakteristik aroma dan rasa pada makanan. 

Sedangkan Glutamat dominan ditemukan 

makanan yang mengandung protein dan biasanya 

sebagai peningkat pada rasa makanan, seperti 

meningkatkan rasa gurih (Thariq et al. 2014). 

Berdasarkan hasil penelitian ini, maka asam 

aspartate dan glutamate M. meretrix dari Pulau kecil 

lebih prioritas dipilih sebagai produk flavor 

enhancer, dan bahan pembuatan penyedap rasa 

alami, sehingga dapat mengurangi penggunaan 

penyedap rasa sintetis yang dapat mempengaruhi 

kesehatan tubuh manusia. 

 

IV. PENUTUP 

Kandungan asam amino daging M. meretrix 

dari Pulau Nangka, Bangka Tengah diketahui 

kandungan asam amino essensial tertinggi adalah 

leucine berkisar 4.41%, dan non esesial tertinggi 

adalah glutamate berkisar 12,21%, kemudian 

disusul asam aspartat berkisar 7,12%. Kandungan 

glutamat dan asam aspartat daging M. meretrix dari 
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Pulau Nangka menunjukkan kandungan yang 

lebih tinggi dibandingkan A. granosa dan G. erosa 

dari pesisir Pantai Batu Belubang dan Kurau, 

Bangka Tengah. Hal ini menunjukkan M. meretrix 

dari Pulau Nangka dapat dijadikan prioritas 

sebagai calon bahan baku pembuatan flavor 

enhancer, dan bahan pembuatan penyedap rasa 

alami. Pengelolaan dan penjagaan lingkungan 

Pulau Nangka sangat diperlukan demi kelestarian 

kehidupan M. meretrix yang nantinya akan 

bermanfaat bagi masyarakat sekitarnya. Pada 

penelitian masih memiliki keterbatasan, salah 

satunya: tidak adanya uji aplikasi produk flavor 

enhancer, dan kurangnya studi lanjutan terkait 

dampak lingkungan dan kelayakan budidaya. 

Selain itu diperlukannya beberapa penelitian 

lanjutan agar dapat mengeluarkan rekomendasi 

pengelolaan lingkungan secara detail strategi 

dalam aplikasi secara nyata. Penelitian ini sangat 

perlu dilanjutkan pada beberapa species kerang 

dan gastropoda di beberapa wilayah yang memiliki 

perbedaan karakteristik, sehingga lebih akurat 

dibandingkan dan direkomendasikan untuk 

dijadikan sebagai calon bahan baku pembuatan 

flavor enhancer. 
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