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Laporan ini hendaklah dirujuk sebagai:

Khadijah, S. M. 2002. Pencirian alergen makanan laut ,ikan tuna (Thunnus
tonggol, Euthynnus aJjinis dan Auxis thazardi. Laporan Projek Tahun Akhir

Bae. Se. (Kep) Biologi, Fakulti Sains dan Teknologi, Kolej Universiti Sains
dan Teknologi Malaysia (Universiti Putra MaJaysia Terengganu). SOpo

Tidak dibenarkan mengeluar ulang yang mana-mana babagian kandungan laporan
ini dalam apa jua bentuk dan dengan apa cara pun sama ada secara elektronik,
fotokopi, makanik, rakaman atau cara lain sebelum mendapat izin bertulis

daripada penulis atau Penyelia Utama penulis tersebut.
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ABSTRAK

Kebanyakan jenis ikan diketahui sebagai penyebab reaksi alergi selepas pencernaan atau

pengambilannya oleh individu yang sensitif. Walaubagaimanapun, ketepatan sensitiviti
adalah tidak diketahui. Ikan adalah merupakan alergen makanan yang terpenting
sebagaimana meningkatnya peng ikan pada Inasa seka I ang. Dalarn kajian ini, tiga
jenis ikan tuna telah dipilih iaitu Thunnus tanggal (aya hitam), Euthynnus affin is' (aya
k ik) dan Auxis thazard ( aya selasih). Objektif kajian ini adalah 1111tuk menen

profil protein ikan tuna dengan menggunakan Elektroforesis Sodium Dodesil­
Poliakr ilamid Gel (SDS-PAGE) dan menentukan kealergenikan antigen ikan nIna dengan
menggunakan Pemblotan Western. Antigen bagi A. thazard mentah menunjukkan berat
molekul protein jalur yang jelas ialah pada 63 kD nlanakala masak pula pada
45 kD. Berat molekul ini berbeza dengan T. tanggal di mana pada keadaan mentah berat
molekul protein adalah pada 69 kD dan pada keadaan masak pada 42 kD. Bagi E. affinis
pula, berat molekul protein pada jalur yang paling jelas pada keaadan mentah dan masak
ialah masing-masing pada 73 kD dan 42 kD. Pemblotan Western pula telah menunj
profil protein yang paling jelas dengan berat molekul 40 kD pada keadaan masak dan 46
kD pada keadaan mentah A. thazard. Ini berbeza dengan T. tanggal di mana hasil
Pemblotan Western menunjukkan profil protein pada jalur-jalur subunit yang jelas
berberat molekul 42 kD pada T. tanggal masak dan 20 kD pada T. tanggal mentah. Pada
E. affinis pula profil protein yang berberat molekul 24 kD pada masak dan 24.5 kD pada
keadaan mentah. Ketiga-tiga spesis ikan tuna ini telah menunjukkan kealergenikan yang
tinggi pada keadaan mentah berbanding dengan keadaan yang dimasak. Daripada ketiga­
tiga spesis ini juga didapati E. affinis memberikan kealergenikan yang tinggi berbanding
dengan dua spesis ikan tuna yang lain, T. tanggal dan A. thazard.

• •

II

PU
SA

T 
PE

MBE
LA

JA
RA

N 
DI

GIT
AL

 S
UL

TA
NA

H 
NU

R 
ZA

HI
RA

H



ABSTRACT

A wide variety of fish are known to induce allergic reactions following ingestion or

inhalation of vapors by sensitized individuals. Although the exact prevalence of fish

sensitivity is not known, fish are among the most important food allergens and as

consumption of fish increases. In this study three s of tuna fish of Thunnus tonggol
(Aya hitam), Euthynnus affinis (Aya kurik) and Auxis thazard (Aya selasih) have been
selected. The aim of this study to identify protein profiles of nina fish by sodium

dodecylsulfate-polyacrylamide gel electrophoresis (SDS-PAGE) and to identify the

allergens of antigen of tuna fishes by Western blot. The antigen of raw A. thazard showed

sharp protein band at molecular of 63 kD where as the cooked at 45 kD. These molecular

weight are different compared to T. tonggol where the s protein band for raw sarnples
are at 69 kD and cooked at 42 kD, E. affin is' indicated sharp protein band for raw and
cooked samples can be seen at molecular weight of 73 kD and 47 kD respectively.
Western blot showed sharp bands with molecular weight of 40 kD when cooked and 46
kD when raw for A. thazard. This differs for T. tonggol where the Western blot showed
the protein profiles bands with molecular weight of 42 kD when cooked and 20 kD for
raw sa mples. E. affinis indicated protein profiles with molecular weight of 24 kD (cooked
sample) and 24.5 kD (raw sample). All three species of tuna fishes showed high
allergenic for raw samples compared with cooked samples. From all three species, E.

affin IS' give a high allergenic compared the other two species, T. tanggal and A. thazard.
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