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Alhamdulillah Segala puji dan syukur penulis panjatkan atas kehadirat allah 

swt yang senantiasa memberikan rahmat dan hidayah-nya sehingga penulis dapat 

menyelesaikan laporan penelitian dosen tahun 2021 yang berjudul Pemanfaatan 

Hasil Perikanan Untuk Pembuatan Pangan Potensial  

laporan penelitian ini disusun berdasarkan jumlah produksi ikan kakap di 

indonesia dari tahun ke tahun mengalami peningkatan yang cukup besar, tetapi 

hasil samping tetelan ikan kakap belum dimanfaatkan dengan optimal. Untuk itu 

perlu dilakukan penelitian mengenai Pemanfaatan Hasil Perikanan Untuk 

Pembuatan Pangan Potensial melalui pembuatan produk hidrolisat protein tetelan 

ikan kakap dari produk sebagai ingredien pangan tablet effervescent 

berkemampuan bioaktif menentukan profil kimia produk hidrolisatnya. 

Kritik dan saran dari pembaca yang sifatnya mendukung sangat saya 

harapkan. Penulis juga berharap laporan ini dapat bermanfaat bagi penulis 

khususnya dan untuk kita semua. Terima kasih. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 
1.1. Latar Belakang 

Hasil samping adalah produk selain produk utama yang masih dimanfaatkan 

lebih lanjut. Hasil samping yang tidak dimanfaatkan dapat digolongkan sebagai 

limbah. Limbah merupakan produk yang dihasilkan di samping produk utama dari 

kegitaan industry yang tidak dapat dimanfaatkan lagi. Hasil samping perikanan 

banyak terdapat kandungan gizi yang tidak jauh berbeda dengan ikan segar 

karena kualitas produksi dijaga agar tidak terjadi penurunan kualitas, sehingga 

hasil samping perikanan ini menghasilkan produk bernilai tambah. 

Hasil samping perikanan dapat dihidrolisis secara enzimatis menjadi 

hidrolisat protein ikan (HPI). Karakteristik organoleptik HPI adalah rasa yang 

savory, sehingga memungkinkan untuk digunakan sebagai pengganti bumbu 

alami yang aman. HPI dari ikan berasal dari protein dengan berbagai keunggulan 

fungsional. Karena daya cerna proteinnya yang tinggi, kandungan asam amino 

yang lengkap, dan kandungan protein yang tinggi, HPI dapat meningkatkan rasa, 

kelarutan dalam air yang tinggi, serta membentuk tekstur dan kualitas makanan. 

Pada prinsipnya, proses pembuatan HPI diperoleh dengan cara memecah molekul 

protein menjadi senyawa yang lebih sederhana, seperti asam amino atau peptida 

rantai pendek. HPI dapat diproduksi dalam skala laboratorium dan industri dengan 

menggunakan media pelarut asam atau basa atau menggunakan protease 

sebagai hidroliser (Prayudi dan Yuniarti, 2019). 

Hidrolisat protein merupakan produk yang dapat digunakan dalam fortifikasi 

dan suplementasi. Hidrolisat didefinisikan sebagai protein yang mengalami 

degradasi hidrolitik dengan asam atau basa atau ensim dengan hasil akhir berupa 

campuran beberapa peptide hasil hidrolisis. Bila hidrolisis dilakukan dengan 

sempurna maka akan diperoleh hidrolisat yang terdiri dari 18 sampai 20 macam 

asam amino. Produk akhir HPI dapat berbentuk cair, pasta atau bubuk/tepung 

yang bersifat higroskopis. Fungsi hidrolisat protein dapat sebagai suplemen 

protein, flavor atau sebagai produk “intermediates” untuk isolasi, dan dapat pula 

untuk pengobatan yaitu sebagai suplemen diet untuk penderita pencernaan, 

antihipertensi (inhibitor ACE, antioksidan, antikoagulan, dsb). (Sektor 2020). 

Hidrolisat protein dapat diolah dengan hidrolisa basa, asam dan enzimatis yang 

banyak dilakukan menggunakan enzim pronase, pepsin, bromelin, ficin dan papain 

(Suryaningrum et al. 2020). 
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Kegunaan hidrolisat protein pada industri pangan, antara lain untuk fortifikasi 

ke dalam formulasi pangan non alergenik untuk bayi dan suplemen makanan diet, 

serta sebagai bahan pengemulsi. Pederson (1994) mengemukakan bahwa 

hidrolisat protein dapat digunakan untuk memperbaiki karakteristik berbagai 

produk pangan dan juga sebagai penyedap rasa. Dalam bidang farmasi dapat 

digunakan dalam pembuatan produk-produk dermatologis, seperti krim pembersih 

muka dan krim pelembab kulit (Pigot dan Tucker, 1990). Manfaat lain dari hidrolisat 

protein pada ikan yaitu sebagai suplemen makanan atau dapat dimakan langsung 

sebagai makanan untuk meningkatkan asupan protein, mengatasi gangguan 

pencernaan dengan memanfaatkan asam amino esensial yang ada didalamnya, 

membantu meningkatkan penyerapan kalsium dalam tubuh dan digunakan 

sebagai penyedap karena mengandung asam glutamate yang tinggi 0,385 (b/b) 

(Suryaningrum et al. 2020). Hidrolisat protein juga dapat digunakan sebagai bahan 

penguat untuk memperkaya nilai gizi makanan, memperkaya protein dan nilai gizi 

makanan. 

Hidrolisis protein akan menghasilkan peptida sederhana dan asam amino 

melalui proses dekomposisi enzimatik atau kimia. Dari perspektif teknologi 

dekomposisi, metode enzimatis adalah yang paling menguntungkan. Hidrolisis 

enzimatik diyakini lebih efektif dan menghasilkan hidrolisat protein tanpa banyak 

kehilangan asam amino esensial (Kristinson, 2007). Hidrolisis enzimatis 

dipengaruhi oleh banyak faktor, yaitu penambahan substrat, konsentrasi enzim, 

keasaman (pH), waktu hidrolisis dan suhu (Pratama, 2020). 

Hasil berbagai peneliti menunjukkan bahwa peptida yang terkandung dalam 

hidrolisat protein memiliki aktivitas biologis, termasuk sifat antioksidan dan 

antibakteri. Antioksidan dan agen antibakteri sangat berguna dalam bidang 

kesehatan dan makanan. Antioksidan biasanya digunakan dalam bentuk 

suplemen untuk membantu meningkatkan kesehatan dan mengurangi risiko 

penyakit radikal bebas seperti kanker, diabetes, penuaan dini dan penyakit jantung 

koroner. Antioksidan dan agen antibakteri juga digunakan sebagai pengawet untuk 

mencegah oksidasi lemak dan membantu menghambat pertumbuhan bakteri 

penyebab pembusukan makanan (Najafian dan Babji, 2012). Hidrolisat protein 

yang memiliki aktivitas antioksidan juga bisa dijadikan sebagai alternatif pengganti 

antioksidan sintetik misalnya butylated hydroxyanisole (BHA), butylated 

hydroxytoluena (BHT) dan prophyl gallate (PG) yang diketahui mampu 

menginduksi kerusakan DNA serta menimbulkan toksik (Luo et al, 2013). Baehaki 
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et al (2015) melaporkan bahwa dalam 2 mL hidrolisat protein ikan patin yang 

dihidrolisis selama 6 jam menggunakan enzim papain konsentrasi 6% memiliki 

aktivitas penghambatan terhadap radikal DPPH sebesar 67,62%. 

Produksi ikan kakap di Indonesia dari tahun ke tahun mengalami 

peningkatan yang cukup besar. Selain untuk pasar domestik, ikan kakap akhir- 

akhir ini juga banyak diekspor antara lain dalam bentuk fillet beku. Pada proses 

pembuatan fillet ikan beku dihasilkan limbah yang berupa kepala, ekor, tulang, 

sisik, isi perut dan daging yang masih tersisa/tertinggal yang biasa disebut tetelan. 

Komposisi limbah fillet ikan kakap sebagai berikut: kepala 9%, tulang/dan sisik 8%, 

isi perut 1%, dan tetelan 1%. Selama ini kepala dan limbah daging belum 

dimanfaatkan dengan optimal (Tazwir et al, 1998) 

Berdasarkan hal tersebut, maka perlu dilakukan penelitian tentang hidrolisat 

protein dari hasil samping perikanan tetelan kakap untuk terhadap produksi 

hodrilisat potein yang dijadikan sebagai produk yang bernilai tinggi. 

 
1.2. Tujuan 

Penelitian bertujuan membuat produk hidrolisat protein tetelan ikan kakap 

dan mengaplikasikannya sebagai ingredien pangan tablet effervescent 

berkemampuan bioaktif dan menentukan profil kimia produk hidrolisatnya. 

 
1.3. Manfaat 

Adapun manfaat dari pelaksanaan penelitian ini adalah menambah jumlah 

publikasi hasil penelitian mengenai pemanfaatan hidrolisat protein ikan berasal 

dari hasil samping perikanan dan memperoleh hak paten dari produk tersebut. 

 
 

BAB 2 

ROADMAP PENELITIAN 

 
Roadmap penelitian merupakan gambaran penelitian yang telah dilakukan 

dan disajikan secara singkat, berfungsi sebagai gambaran bidang-bidang sudah, 

dan yang akan diteliti. Gambaran penelitian tersebut didapatkan berdasarkan 

penelusuran melalui laporan penelitian ataupun artikel di jurnal yang dapat 

mendukung penelitian selanjutnya. Adapun roadmap penelitian yang akan 

dilakukan dapat dilihat pada gambar 1 sebagai berikut. 



 

 
Roti manis meksiko merupakan roti 

fortifisasi dengan menambahkan 

hidrolisat protein dari kacang lima 

(Phaseolus lunatus) dan kacang 

tunggak (Vigna unguiculata). Hal ini 

dilakukan untuk meningkatkan nilai 

gizi dan sifat fungsionalnya. 

Penambahan 1-3% hidrolisat 

kepada adonan dapat 

meningkatkan keuletan dan 

kelenturan serta terjadi peningkatan 

aktivitas ACE (Miranda et al, 2017). 

 
 
 
 
 
 
 
 

2017 

 
 

 
2016 

Minuman nutrisi olahraga 

hidrosilat proteim gurita yang 

banyak mengandung taurin 

serta asam amino yang 

dibutuhkan bagi atlet. Minuman 

tersebut dapat dikonsumsi 4 % 

per volume air dengan 

kandungan taurin sebanyak 

726,06±0,82 mg dan 17 asam 

amino terdeteksi dalam 600 mL 

(Riyanto et al, 2016). 

 
 
 

 
 
 
 

2018 

Hasil samping pengolahan ikan asap berupa telur ikan 

cakalang digunakan sebagai hidrolisat protein yang 

diduga mengandung antioksidan dan antibakteri. 

Proses hidrolisis dengan metode fermentasi. Aktivitas 

antibakteri dengan perlakuan Lactobacillus plantarum 

SK 5 (FL) 0,5 mg/µL selama 48 jam merupakan 

aktivitas tertinggi, sedangkan aktivitas antioksidan 

perlakuan FL tidak terjadi peningkatan dan perlakuan 

dengan penambahan bakteri L. plantarum SK 5 (FSL) 

terjadi penurunan (Aditia et al, 2018). 

 
 
 
 
 

 
Suplemen protein yang berasal dari hidrolisat protein ikan 

tawes. Dan untuk melindungi pengaruh luar, maka 

diperlukannya proses mikrokapsul. Metode enkapsulasi 

dengan menggunakan freeze drying dan spray drying yang 

dapat mempengaruhi tekstur dan bentuk suplemen protein 

(Amini, 2019). 

 
 
 
 

2019 

 
 
 
 
 

2020 
 
 
 
 
 
 

 
Penambahan bubuk putih telur pada tablet effervescent diharapkan 

dapat membantu penambahan kadar protein. Dari segi sifat fisik 

tablet tidak ada perbedaan nyata dengan tablet dengan 

penambahan putih telur dengan yang tidak. Sifat kimia kimia tablet 

effervescent putih telur tidak berubah dengan perlakuan 

konsentrasi campuran effervescent 55, 60 dan 65% tetapi aktivitas 

air (aw) tablet effervescent berubah. Sedangkan, uji organoleptik 

pada penilaian keseluruhan tablet effervescent bubuk putih telur    10 
cukup baik (Wulandari et al, 2020) 
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Bab 3 

METODE PENELITIAN 

 
Produk yang akan dihasilkan terbagi menjadi dua jenis, yaitu tablet 

effervescent hidrosilat protein tetelan ikan kakap dan minuman berenergi dengan 

tambahan hidrolisat protein tetelan ikan kakap (Baehaki et al. 2015). 

 
3.1. Alat dan Bahan Penelitian 

Bahan yang digunakan adalah tetelan ikan kakap, maltodekstrin, K2SO4, 

HgO, H3PO3, NaOH pekat, lantanum klorida, kertas saring Whatman No 541, 

H2SO4 pekat, indikator fenolptalein indikator, pH 4 dan buffer 7, aquades, 

polivinilpirolidon (PVP), polietilen glikol, asam sitrat, asam tartarat, natrium 

bikarbonat, acesulfam, laktosa, etanol 96%, esensi rasa lemon (enkapsulasi 

lemon, Keith Harris), tartrazzin (pewarna), ekstrak kasar enzim bromelin berasal 

dari buah nanas mentah, gula pasir dan perisa jeruk. 

Alat yang digunakan untuk membuat kedua produk tersebut adalah spray 

dryer, oven, neraca analitik, desikator, mesin cetak tablet, labu kjeldahl, labu 

erlenmeyer, cawan porselen, tabung destilasi, penangas air, tungku, spectrometer 

serapan atom (AAS), blender, waterbath shaker, pH meter, spray dryer dan 

Ultrahigh Performnce Liquid Chromatography (UPLC) 

 
3.2. Prosedur Penelitian 

Proses penelitian terbagi menjadi 2 tahapan, yaitu penelitian tahap pertama 

pembuatan hidrolisat protein dari ikan kakap (hasil samping) dan penelitian tahap 

kedua pembuatan formulasi tablet effervescent. Uji mutu dilakukan pada hidrolisat 

protein dan tablet effervescent. 

 
Penelitian Tahap Pertama 

Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan hidrolisat protein tetelan ikan 

kakap dengan metode mengacu (Prayudi et al. 2020). Tetelan ikan kakap 

dihaluskan menggunakan meat bone separator kemudian dimasukkan ke dalam 

tangki hidrolisis yang telah diisi air dengan perbandingan 1:1 (b/v) dan 

dihomogenisasi. Suhu dikontrol antara 55-60°C. Enzim alkalase (20,000 unit/kg 

substrat) dicampurkan apabila suhu telah tercapai 55°C. Proses hidrolisis 

dilakukan selama 7 jam. Setiap satu jam hidrolisis dukur derajat hidrolisis (DH). 
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Proses inaktivasi enzim dengan cara menaikkan suhu hingga 90°C selama 20 

menit. Hidrolisat yang terbentuk didiamkan sehingga terbentuk dua fraksi yang 

terpisah. Fraksi filtrat dan residu yang dihasilkan dipisahkan secara filtrasi 

menggunakan spinner dengan kantong filtrasi berukuran pori 300 dan 600 mesh. 

Filtrat selanjutnya disaring menggunakan mesin mikro dan ultrafiltrasi dengan 

membran berukuran pori 0,5 dan 0,1 µm untuk memisahkan antara filtrat hidrolisat 

protein yang berwarna jernih dan residu. Filtrat yang berwarna jernih ini adalah 

hidrolisat protein tetelan kakap yang akan digunakan sebagai bahan pembuatan 

tablet effervescent pada penelitian tahap kedua. Pengeringan larutan HPI 

dilakukan menggunakan spray drier dengan bahan tambahan maltodextrin. 

Penelitian Tahap Kedua 

Metode yang digunakan untuk pembuatan tablet effervescent adalah 

granulasi basah yang mengacu (Wulandari et al. 2021). Bahan fase dalam terdiri 

dari PVP, NaHCO3 dan laktosa yang telah dilarutkan dengan etanol 96%. Hasil 

fase dalam diayak dengan ayakan 11 mesh dan dikeringkan dalam oven 50-60°C 

selama 15 menit. Bahan fase luar terdiri dari filtrat hidrolisat protein tetelan kakap, 

asam sitrat, asam tartrat, acesulfam, esens rasa lemon, lalu tartrazine dicampur 

dan diayak lalu dimasukkan ke dalam adonan fase dalam, dihomogenkan lalu 

dicetak. 

Formulasi tablet effervescent 

Formulasi pembuatan tablet menggunakan metode granulasi basah yang 

mengacu penelitian Summalia et al., (2021) pada bahan disajikan pada Tabel 3 

sebagai berikut. 

Tabel 3. Formulasi tablet dengan bobot 400 mg 
Bahan Kandungan (%) 

Bahan aktif 30 

Asam sitrat 9 

Asam tartrat 7 

Natrium bikarbonat 14 

PVP 5 

Maltodekstrin 24 

Magnesium stearate 3 

Perisa jeruk 8 

 
Formula bahan-bahan pembuat tablet effervescent hidrolisat protein ikan 

rucah berfungsi sebagai: 
 Hidrolisat Protein ikan rucah: bahan aktif 
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 Asam Askorbat: bahan aktif 
 Natrium bikarbonat: sumber basa 
 Asam sitrat: sumber asam 
 Asam tartrat: sumber asam 
 PVP: pengikat 
 Magnesium stearat: pelicin 
 Perisa jeruk: penambah rasa 
 Maltodekstrin: pengisi dan pemanis 

 
Komponen fase dalam 

 
 

 
Komponen fase luar 

 
 

Penentuan design mixture 

Design mixture merupakan percobaan dimana dalam rancangan 

percobaan yang akan dilakukan variabel (faktor) yang akan dicampur memiliki 

proporsi tertentu. Percobaan metode mixture design dilakukan dengan 

menentukan batas bawah dan batas atas dari batasan variabel yang telah 

disyaratkan mengacu (Murtini dan Elisa, 2018). Batas atas dan bawah variabel 

mixture disajikan pada Tabel 4. 

Tabel 4. Batas bawah dan atas 
 

Bahan Batas Bawah (%) Batas Atas (%) 

Hidrolisat protein ikan rucah (Bahan 

aktif) 

10 50 

Asam askorbat 25 40 

PVP 0,5 5 

 

 
3.3. Variabel Pengujian 

3.3.1. Pengukuran Derajat Hidrolisis 

Derajat hidrolisis merupakan perbandingan banyaknya ikatan peptida yang 

terputus (N) terhadap total jumlah ikatan peptida per satuan massa (N total) dalam 

bentuk persen. Pengukuran derajat hidrolisis (DH) mengacu (Auwal et al. 2017). 

Langkah awal diawali dengan pemisahan antara sampel dengan penambahan 

TCA 6,25% dan sampel tanpa penambahan TCA, kemudian dilakukan inkubasi 

selama 15 menit. Selanjutnya pengambilan bahan sebanyak 20 µL dan 

penambahan larutan OPA sebanyak 150 µL, kemudian dilakukan homogenisasi 

dengan vortex. Campuran yang telah homogen dilakukan pembacaan 

menggunakan spektrofotometer dengan panjang 340 nm. Kemudian nilai DH 

dalam bentuk persentase dihitung menggunakan rumus sebagai berikut: 

(Absorban sampel penambahan TCA 6,25%) 
DH % = 

(Absorban sampel tanpa penambahan TCA 6,25%) 
x 100%
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3.3.2. Analisa Proksimat 

Analisa proksimat yang terdiri dari pengujian kadar air, kadar abu, kadar lemak 

dan kadar protein. Kadar air pada sampel dilakukan dengan melakukan 

pengeringan pada oven 105°C selama 24 jam. Pengujian kadar abu sampel 

dilakukan dengan melakukan pengeringan pada oven 600°C selama 6 jam. 

Pengujian kadar lemak dilakukan dengan menggunakan metode soxhlet, diawali 

dengan ekstraksi sampel selama 6 jam, selanjutnya dilakukan pemanasan dalam 

oven 60°C selama 24 jam. Pengujian kadar protein dilakukan dengan 

menggunakan metode kjedahl (AOAC, 2005) 

 
3.3.3. Analisa Asam Amino 

Analisa komposisi asam amino sampel dilakukan dengan menggunakan 

UPLC. Analisis asam amino menggunakan HPLC terdiri dari 4 langkah, yang 

membuat protein hidrolisat, pengeringan, derivatisasi, injeksi dan analisis asam 

amino. Pengeringan sampel hidrolisat dilakukan dengan menggunakan evaporator 

selama 15-30 menit untuk mengkonversikan sistein ke sisten, selanjutnya 

dilakukan penambahan 5 mL 0,01 N HCl yang kemudian disaring dengan kertas 

milipore. Langkah derivatisasi adalah pencampuran 30 μl larutan derivatisasi ke 

dalam produk pengeringan, kemudian disaring dengan Kertas whatman. Pada 

langkah injeksi, 5 μL hasil filter disuntikkan ke UPLC. Pemisahan asam amino 

membutuhkan waktu sekitar 25 menit. Perhitungan konsentrasi asam amino 

dilakukan dengan membuat kromatatogram standar menggunakan asam amino 

yang melewati perawatan yang sama dengan sampel (Prayudi et al. 2020) 

 
3.3.4. Aktivitas Antioksidan 

Analisis aktivitas antioksidan menggunakan metode ABTS mengacu pada 

(Kusumaningtyas et al. 2015) yaitu sebagai berikut: 

1. Pengukuran akuabides sebagai (A blangko). 

2. Sebanyak 34,142 mg larutan stok ABTS dibuat dengan melarutkan ABTS 

dalam pelarut akuabides 

3. Larutan stok potassium persulfat dibuat sebanyak 203,019 mg kedalam 

pelarut akuabides 

4. Larutan ABTS dan larutan potassium persulfat dicampurkan dengan 

perbandingan 1:1. 
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5. Larutan yang telah dicampurkan didiamkan di selama 16-18 jam dalam 

kondisi yang gelap. 

6. Larutan diambil 2 mL untuk uji antioksidan (A blangko) 

7. Masing-masing larutan tersebut dicampur dengan antioksidan BHT 

sebanyak 1 mL. Standar BHT yang dibuat dengan konsentrasi 10, 20, 30, 

40, 50 dan 60 ppm. 

8. Larutan ABTS dan potassium persulfat yang telah dicampurkan dan diamkan 

selama 16-18 jam kemudian ditambahkan dengan hidrolisat protein tetelan 

kakap sebanyak 1 mL (A sampel). 

9. Pengukuran absorbansi dilakukan dengan menggunakan spektrofotometri 

VIS pada panjang gelombang 405 nM. 

10. Aktivitas antioksidan pada uji ABTS dapat dihitung dengan rumus : 

Aktifitas antioksidan % = Abs Blangko−Abs Sampel x 100% 
Abs Blanko 

Keterangan: 

A blangko = Absorbansi hasil reaksi larutan ABTS+Potassium persulfat dan 

akuabides 

A sampel = Selisih absobansi antara sampel (hasil reaksi ABTS ) 
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Produksi hidrolisat protein 

BAB 4 

HASIL PENELITIAN 

Berat awal bahan baku kepala udang yaitu 28 kg dan daging tetelan kakap 

yaitu 32 kg digiling menggunakan meatbone separator dan food processor agar 

menjadi lebih halus, memisahkan sisik, urat dan kulit yang tidak diperlukan dalam 

proses hidrolisis. Tujuan penggilingan bahan baku adalah untuk memudahkan 

proses hidrolisis, prinsip dasarnya adalah protein yang terlindung oleh dinding sel 

dihancurkan untuk merusak atau memecahkan dinding sel sehingga protein yang 

terdapat di dalam sel menjadi lebih mudah dipecah oleh enzim di dalam proses 

hidrolisis. Hal tersebut sesuai dengan pernyataan Azhar, (2016) tentang gerakan 

mekanik seperti penggilingan, pemukulan dan goncangan dapat merusak interaksi 

lemah ikatan peptida yang memelihara bentuk protein. 

Bahan baku yang sudah lunak dimasukkan ke dalam tangki hidrolisis yang 

sudah terisi air dengan perbandingan 1 : 1 (b/v), dipanaskan hingga mencapai 

suhu 55o C dan diaduk pada laju 70 rpm. Unit tangki hidrolisis dilengkapi dengan 

pembaca suhu dan pengaduk yang dioperasikan dengan menggunakan motor 

listrik. Penggunaan air pada proses hidrolisis berfungsi untuk mempermudah 

pengadukan dan homogenisasi antara enzim dengan substrat yang tersedia, 

sehingga mempengaruhi laju reaksi enzimatik. Jumlah air yang ditambahkan akan 

memberikan tingkat pemecahan protein yang sesuai pada kondisi yang optimal, 

dan menghindari biaya tambahan untuk proses pengeringan produk (Petrova et al. 

2018). Penelitian yang dilakukan oleh Himonides et al. (2011) juga menjelaskan 

bahwa air yang ditambahkan pada proses hidrolisis memberikan peranan penting 

untuk menghasilkan rendemen protein yang baik. Biaya produksi ditentukan oleh 

jumlah residu endapan dari hasil hidrolisis, karena jumlah residu yang banyak akan 

menghasilkan rendemen protein rendah dan mengakibatkan biaya produksi yang 

mahal. Sehingga dengan mengurangi biaya pengeringan adalah cara yang tepat 

untuk menurunkan jumlah biaya pada tahap produksi. 

Setelah mencapai 55o C, enzim alkalase dicampurkan ke dalam tangki 

hidrolisis dan dilanjutkan dengan proses hidrolisis pada suhu 55 - 60o C selama 7 

jam. Penentuan kondisi optimum proses hidrolisis pada penelitian ini mengacu 

pada Fawzya et al. (2017) yang dimodifikasi, yaitu proses hidrolisis akan 

menghasilkan produk dengan protein relatif lebih tinggi jika menggunakan enzim 

protease B.licheniformis dengan kekuatan 500 unit per 75 gram substrat pada 
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suhu 55o C selama 6 jam yaitu dengan menunjukkan nilai derajat hidrolisis (DH) 

sebesar 58,6 %. Proses hidrolisis pada suhu 55 - 60o C selama 7 jam merupakan 

kondisi dimana tingkat reaksi telah mencapai batas yang maksimum, artinya 

kinerja optimal enzim pada suhu dan waktu tersebut telah melemah disebabkan 

karena semua substrat telah mengalami proses degradasi. Berikut adalah tahapan 

pembuatan hidrolisat protein dari tetelan ikan kakap (Gambar 2). 

 
 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

Gambar 2 Tahapan pembuatan hidrolisat protein padat 
 

Konsentrasi optimum enzim yang ditambahkan adalah 20.000 unit/kg 

substrat (Fawzya et al. 2017), karena penggunaan konsentrasi enzim berlebih 

akan menyebabkan kejenuhan terhadap substrat dan menyebabkan aktivitas 

katalitik tidak optimal. Perbedaan konsentrasi enzim akan memberikan kecepatan 

hidrolisis yang berbeda, meskipun pada awalnya konsentrasi enzim yang tinggi 
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Pengeringan menggunakan spray drier 
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akan memberikan peningkatan DH lebih cepat namun pada jam tertentu akan 

menjadi hampir sama (Fawzya et al. 2017). 

Setelah 7 jam, proses inaktivasi dilakukan dengan menaikkan suhu hingga 

mencapai 90o C. Hal ini bertujuan untuk menghentikan aktivitas enzim dan proses 

hidrolisis. Apabila waktu optimum proses hidrolisis telah tercapai maka kinerja 

enzim sudah mulai melemah dan tidak berpengaruh besar terhadap kandungan 

protein terlarut karena semua substrat telah bereaksi selama proses hidrolisis 

(Intarasirisawat et al. 2014). Campuran produk hidrolisat kemudian dibiarkan 

semalaman untuk mencapai suhu ruang sebelum dilakukan penyaringan 

keesokan harinya. Pada proses pendinginan dan pengendapan akan terbentuk 

tiga lapisan yang harus dipisahkan terlebih dahulu sebelum disaring. Lapisan 

pertama di permukaan adalah lapisan lemak yang terpisah dari produk hidrolisat, 

lapisan kedua adalah fraksi cair yang disebut campuran hidrolisat protein yang 

masih akan mengalami proses penyaringan dan digunakan pada proses penelitian 

selanjutnya. Sedangkan lapisan terkahir adalah endapan, yaitu residu berupa sisa 

hasil proses hidrolisis yang tidak dapat larut dan terurai seperti tulang, kulit dan 

sisik. 

Pemisahan campuran hidrolisat protein ikan dari bahan yang tidak larut 

dilakukan dengan menggunakan filtrasi bertahap. Tahap pertama adalah 

menyaring campuran menggunakan spinner dengan kantong filtrasi berukuran pori 

300 dan 600 mesh untuk memisahkan tulang, kulit, sisik serta residu kasar. Tahap 

selanjutnya adalah menyaring campuran menggunakan mesin mikro dan 

ultrafiltrasi dengan membran berukuran pori 0,5 dan 0,1 µm. Pada akhir proses ini 

dihasilkan filtrat bening berwarna kekuningan yang disebut hidrolisat protein ikan 

cair. Selain proses hidrolisis yang menghasilkan asam amino dan peptida 

sederhana, filtrasi bertahap merupakan optimalisasi terhadap hasil hidrolisat 

dengan cara fraksinasi terhadap produk hidrolisat protein ikan untuk mengisolasi 

dan memperkaya fraksi peptida dengan berat molekul (MW) berukuran 1 - 4 kDa 

serta untuk meningkatkan sifat fungsionalnya (Suwal et al. 2018). Melalui tahap 

diafiltrasi pada membran mikro dan ultrafiltrasi, asam amino dengan ukuran 

tertentu dari suatu larutan mengalami proses pemindahan atau pemisahan untuk 

menghasilkan larutan murni dengan ukuran fraksi peptida 1 - 4 kDa (Abejon et al. 

2018). 

Hidrolisat protein dikeringkan menggunakan spray drier. Pengeringan 

metode ini menggunakan perinsip dalah suatu metode menghasilkan bubuk kering 
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dari cairan atau bubur dengan cara mengeringkannya dengan cepat 

menggunakan gas panas. Metode pengeringan ini paling cocok untuk bahan- 

bahan yang sensitif terhadap panas seperti makanan dan obat-obatan. Sebaran 

ukuran partikel yang konsisten menjadi alasan mengapa beberapa produk industri 

seperti katalis dikeringkan dengan metode ini (Dewi and Satibi 2009). Pengeringan 

HPI menggunakan spray dryer dilakukan dengan menambahkan maltodextrin 

sebesar 20% dari total larutan HPI. Rendemen HPI padat kering yang dihasilkan 

setelah pengeringan adalah 30%. Hasil pengeringan HPI ini yang digunakan 

sebagai ingredien pembuatan tablet effervescent. Berikut adalah rincian rendemen 

HPI kering yang dihasilkan pada penelitian ini (Tabel 1). 

Tabel 1 Rendemen HPI tetelan ikan kakap 
 

Material Tetelan kakap (jumlah) 

Bahan baku beku 32 kg 

Daging lunak 30 kg 

Air 30 l 

Enzim 1,2 l 

HPI cair 60 l 

Residu spinner Tulang dan sisik 0,8 kg 

Residu filtrasi 
Daging tidak terhidrolisis dan hidrolisat 5,2 

kg 

HPI hasil filtrasi 53,58 kg 

Maltodektrin (20%) 10,71 kg 

Tepung HPI 11,08 kg 

 
Komposisi kimia HPI ikan kakap padat meliputi kadar air, abu, protein, 

lemak dan karbohidrat. Pengeringan HPI menggunakan bahan tambahan 

maltodextrin. Penambahan maltodextrin menyebabkan tingginya kadar 

karbohidtrat HPI. Maltodekstrin digunakan sebagai bahan enkapsulasi terhadap 

senyawa volatile dan minyak (Aghbashlo et al. 2012), sehingga dapat melindungi 

senyawa yang peka terhadap oksidasi atau panas. Battista et al. (2015) juga 

menyatakan maltodekstrin efektif untuk pelindung bahan yang dienkapsulasi dari 

oksidasi, karena molekul dekstrin stabil terhadap panas dan oksidasi (Abadio et 

al. 2004). Maltodekstrin memiliki kelebihan mudah larut dalam air dingin, dispersi 

cepat, dan memiliki daya larut yang tinggi (Guo et al. 2017). Berikut adalah 

komposisi kimia bubuk HPI padat (Tabel 2). 

Tabel 2. Komposisi HPI padat 
 

Jenis 
analisa 

Air 
(% bb) 

Abu 
(% bb) 

Protein 
(% bb) 

Lemak 
(% bb) 

Karbohidrat 
(% bb) 

PKK100 % 6,04 ± 0,37 1,41 ± 0,07 12,11 ± 0,17 0,22 ± 80,22 
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Komposisi asam amino bubuk HPI kering ditentukan menggunakan alat 

UPLC yaitu alat kromatografi yang memisahkan peptida rantai pendek atau asam 

amino berdasarkan waktu retensi. Komposisi asam amino HPI padat adalah 

sebagai berikut (Tabel 3). 

Tabel 3 Komposisi asam amino HPI padat 
 

Asam amino HPI tetelan kakap 
(% b/b) 

Asam amino non essensial  

Asam aspartat 1,36 
Tirosin 0.29 
Serin 0,48 
Asam glutamat 3,26 
Prolin 1.19 
Glisin 2,07 
Alanin 1,61 
Sistein 0,75 
Asam amino esensial  

Treonin 0,57 
Valin 0,89 
Metionin 0,18 
Isoleusin 0,58 
Leusin 1,13 
Fenilalanin 0,66 
Histidin 0,43 
Lisin 1,46 
Arginin 2,63 
Triptofan 0,04 
Asam amino total (% bb) 19,55 

 
Kandungan asam amino esensial tertinggi pada HPI padat adalah arginin, 

leusin, dan lisin. Asam amino leusin dapat memacu fungsi otak, menambah tingkat 

energi otot, membantu menurunkan kandungan gula darah yang berlebihan, 

membantu penyembuhan tulang, jaringan otot dan kulit serta berfungsi dalam 

menjaga sistem imun. Asam amino lisin diperlukan untuk mengoptimalkan 

pertumbuhan dan defisiensi yang menyebabkan defisiensi imun. Lisin juga dapat 

digunakan untuk mencegah dan mengobati luka (Mohanty et al. 2014). HPI cair 

tetelan kakap mempunyai kandungan asam amino esensial yang sangat 

diperlukan oleh tubuh manusia karena memiliki kualitas tinggi sebagai sumber 

protein dan tidak dapat diproduksi di dalam tubuh. HPI juga dapat ditambahkan 

karena memiliki nutrisi yang bagus dengan kandungan bioaktif dan sifat 

fungsionalnya (Shavandi et al. 2018). Diantara berbagai sifat fungsional protein, 

kelarutan adalah sebagai satu dari karakteristik yang paling berpengaruh secara 

signifikan mempengaruhi sifat lainnya (De castro dan Sato, 2014). Hidrolisis yang 
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berjalan sempurna menghasilkan hidrolisat yang terdiri dari 18 - 20 macam asam 

amino (Vandanjon et al. 2009) dengan kandungan peptida yang memiliki berat 

molekul rendah dan sifat kelarutan yang baik dibandingkan dengan protein asli 

(Taheri et al. 2013). Menurut penelitian tentang sifat kelarutan yang dilakukan oleh 

Liu et al. (2014), kelarutan protein surimi yang mengandung produk hasil samping 

meningkat dari 10 menjadi 60 % setelah dihidrolisis menggunakan protamex dan 

alkalase. Souissi et al. (2007) menambahakan ketika sampel sardinella dihidrolisis 

dengan alkalase, hidrolisat sepenuhnya larut sehingga menunjukkan potensi HPI 

dapat digunakan dalam beragam makanan dan aplikasi biomedis. 

 
Pembuatan tablet effervescent 

Pengembangan bioteknologi terus dilakukan untuk mengoptimalkan 

kandungan gizi berupa protein yang terkandung dalam hasil samping perikanan 

untuk menghasilkan produk baru salah satunya yaitu tablet effervescent. Tablet 

effervescent merupakan sediaan tablet yang mengandung bahan aktif apabila 

ditambahkan air akan terjadi reaksi kimia antara asam dan basa yang 

menghasilkan gas dan buih (Sala dan Suprapto, 2016). Pada umumnya minuman 

instan yang beredar mengandung glukosa tinggi sebagai komponen utamanya dan 

belum banyak minuman yang menggunakan komponen utamanya berupa protein 

(Hidayat 2015). Selain itu, belum adanya produk dalam bentuk tablet effervescent 

yang menggunakan protein sebagai komponen utama. 

Protein yang dimanfaatkan dalam pembuatan tablet effervescent yaitu 

hidrolisat protein ikan. Hidrolisat protein ikan (HPI) merupakan produk hasil 

penguraian protein ikan menjadi asam amino dan peptida sederhana melalui 

proses hidrolisis oleh enzim, asam atau basa (Nurjanah et al. 2021). Dengan 

penambahan HPI dalam tablet effervescent dapat menghasilkan asam amino 

esensial lengkap yang diperlukan tubuh dan dapat larut dalam air. HPI juga 

mengandung nutrisi yang baik dengan kemampuan bioaktif, protein tinggi dan 

daya cerna protein yang tinggi (Shavandi et al. 2019). 

Tablet effervescent diharapkan menghasilkan minuman bergizi kaya akan 

protein dengan proses kempa asam dan basa menghasilkan CO2 yang 

memberikan efek sparkle (rasa seperti soda) dan juga rasa yang segar serta 

mampu menyamarkan rasa pahit (Kartikasari, Murti, and Mada 2015). Perlakuan 

asam dapat menyamarkan rasa umami pada ikan (Petalia 2016). 
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Penelitian ini akan mengkaji karakteristik hidrolisat protein kakap sebagai 

bahan aktif pada pembuatan tablet effervescent serta formulasi optimal tablet 

effervescent dengan dilakukannya pengujian praformulasi, proksimat, hedonik, 

aktifitas antioksidan. Optimalisasi pembuatan tablet effervescent masih dilakukan 

di LAFIAL. 

 
BAB 5 

KESIMPULAN 

Penelitian tahap 1 pembuatan hidrolisat protein dari ikan kakap telah 

selesai hingga pengujian mutu HPI, namun penelitian tahap 2 yaitu pembuatan 

tablet effervescent masih terus berlangsung. Saat ini penelitian tahap 2 masih 

berlangsung sehingg data akhir belum dapat disajikan. Diharapkan pada akhir 

bulan Januari 2022 semua tahapan penelitian telah selesai sehingga penelitian 

ini tuntas dan dapat dipublikasikan pada jurnal internasional. 
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TIMELINE PENELITIAN 

 
 

Tabel 1 Progress Penelitian dosen 2021 
 

No. Nama Kegiatan Bulan 

jan Feb Mar Apr Mei Jun Jul Agt Sep Okt Nov Des 

1 Pembuatan 

Proposal 

            

2 Pengumpulan prpsl             

3 Seminar proposal             

4 Pembuatn hidrolisat 

protein + uji kimia 

            

5 Pembuatan effer 

vescent+uji aktivitas 

antioksidan 

            

         

        

6 Uji organoleptik             

7 Pembuatan laporan      

8 Seminar hasil      

          

9 Diseminasi 

teknologi 
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