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SUMMARY

RIZKA MEILISA, Antioxidant Activities Of Snakehead Fish (Channa striata)
Visceral Organs Hydrolisate Produced Using Protease From Bacillus careus
Strain VBE1616S (supervised by ACE BAEHAKI and SHANTI DWITA
LESTARI)

This research is puposed to utilize the waste of fish snakehead (channa
striata) visceral waste to become protein hydrolyzate which have antioxidant
activity. This research was held from January to August 2018. This study used
laboratory experiment methods and descriptive data analysis. The treatment used
was the concentration of protease enzymes by 10%, 20%, 30% and 40% and 6
hours hydrolysis time. The results showed that the protein hydrolyzate of fish
visceral organs had a value of hydrolysis degree which increased with increasing
concentration of the enzyme given, from 18.9% to 70.3%. Peptide levels have
values from 22.68% to 32.76% and also increase. protein levels have increased up
to 30% enzyme concentration, decreasing at 40% enzyme concentration.
Antioxidant activity also increased at 30% enzyme concentration and decreased to
40% enzyme concentration. The highest protein content was 43,623 mg / mL, the
highest peptide level was 32.76 and the percentage of antioxidant inhibition had
the highest value of 66.06%.

Keywords : antioxidant, visceral waste, snakehead protein hydrolyzate



RINGKASAN

RIZKA MEILISA, Aktivitas Antioksidan Hidrolisat Protein Jeroan Ikan Gabus
(Channa striata) yang Dibuat Dengan Protease Bacillus careus Strain VBE1616S.

(Dibimbing oleh ACE BAEHAKI Dan SHANTI DWITA LESTARI).

Penelitian ini bertujuan untuk memanfaatan limbah jeroan ikan gabus Channa
striata menjadi hidrolisat protein yang memiliki aktivitas antioksidan. Penelitian
ini dilaksanakan pada bulan Januari hingga Agustus 2018. Metode penelitian ini
menggunakan metode percobaan laboratorium dan analisa data secara deskriptif.
Perlakuan yang digunakan adalah konsentrasi enzim protease sebesar 10 %, 20
%, 30% dan 40% dengan waktu hidrolisis selama 6 jam. Hasil penelitian
menunjukan bahwa hidrolisat protein jeroan ikan gabus memiliki nilai derajat
hidrolisis yang mengalami peningkatan seiring dengan naiknya konsentrasi enzim
yang diberikan yaitu dari 18,9 % sampai 70,3 %. Serta kadar peptida dari 22,68 %
sampai 32,76 %. kadar protein mengalami peningkatan sampai dengan
konsentrasi enzim 30%, namun mengalami penurunan pada konsentrasi enzim 40
%. Aktivitas antioksidan juga mengalami peningkatan hingga konsentrasi enzim
30% dan menurun pada konsentrasi enzim ke 40 %. Kadar protein tertinggi yaitu
sebesar 43,623 mg/mL, kadar peptida tertinggi yaitu sebesar 32,76 dan persen
inhibisi antioksidan memiliki nilai tertinggi yaitu sebesar 66,06 %.

Kata kunci : antioksidan, Jeroan ikan, hidrolisat protein gabus
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Sumatera Selatan memiliki hasil tangkapan yang berasal dari wilayah sungai
dan rawa. Hasil tangkapan yang melimpah didominasi oleh ikan gabus (Channa
striata). lkan gabus adalah jenis ikan perairan rawa yang bernilai ekonomis
dengan daging yang lunak dan memiliki cita rasa yang khas. Ikan gabus banyak
dimanfaatkan pada industri perikanan sebagai bahan baku pembuatan adonan
pempek, kerupuk dan kemplang khas Palembang. Bagian ikan yang digunakan
untuk pengolahan yaitu hanya daging ikan saja, hal ini menyebabkan bagian ikan
seperti sisik, kulit, tulang dan jeroan dianggap limbah perikanan. Limbah ikan
tidak termanfaatkan karena dinilai tidak memiliki nilai jual dibandingkan dengan
daging ikan dan dianggap masyarakat tidak memiliki nilai gizi serta penanganan
yang rumit dalam menggolahanya (Sari, 2014).

Salah satu cara yang dapat dilakukan untuk mengurangi limbah perikanan
yaitu dengan memanfaatkan jeroan ikan sebagai bahan baku pembuatan hidrolisat
protein. Hidrolisat protein ikan memiliki beberapa kegunaan pada industri pangan
maupun farmasi. Pada industri pangan, hidrolisat protein ikan dapat ditambahkan
ke dalam formula makanan non-alergenik untuk bayi dan suplemen makanan diet.
Hidrolisat protein ikan dapat digunakan secara fungsional sebagai bahan
pengemulsi (Pigot, Tucker 1990). Hidrolisat protein juga dapat dimanfaatkan
sebagai penambah cita rasa, sumber protein dan asam amino pada bahan pangan
(Kristinsson, 2007).

Hidrolisat protein adalah hasil proses penguraian protein menjadi peptida-
peptida sederhana maupun asam amino melalui proses hidrolisis. Produk
hidrolisis ikan dapat dilakukan secara enzimatis diolah dengan cara mencampur
ikan yang telah digiling atau dilumatkan dengan air dan enzim proteolitik.
Hidrolisis dapat menggunakan asam, basa kuat atau enzim sehingga akan
menghasilkan hidrolisat (Wheaton, 1985). Menurut Kiristinsson (2007),

menghidrolisis protein menggunakan enzim adalah salah satu cara yang efisien
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karena akan menghasilkan hidrolisat protein yang terhindar dari kerusakan asam
amino tertentu yaitu triptofan dan glutamin. Salah satu enzim yang digunakan
dalam menghidrolisis untuk mendapatkan hidrolisat protein adalah enzim
protease.

Enzim protease merupakan biokatalisator untuk reaksi pemecahan protein.
Enzim ini akan mengkatalisis reaksi hidrolisis, yaitu reaksi yang melibatkan air
pada ikatan spesifik substrat. Protease merupakan salah satu kelompok enzim
yang banyak digunakan dalam bidang industri (Guangrong et al. 2006). Enzim
protease digunakan pada penelitian ini menggunakan isolat TP2 yang berasal dari
silase tumbuhan rawa yaitu teratai (Nymphae rubra) yang telah diisolasi dan
merupakan penghasil enzim protease yang tinggi yaitu sebesar 1,1244 U/ml.
Penelitian Tirtayasa (2017), mengatakan pada waktu optimum produksi protease
isolat TP2 memiliki indeks proteolitik tertinggi terjadi pada jam ke 45 yaitu
sebesar 0,093 U/ml. Enzim protease digunakan untuk menghidrolisis protein pada
jeroan ikan gabus dan selanjutnya hidrolisat yang dihasilkan diuji aktivitas

antioksidannya.

1.2. Kerangka Pemikiran

Pengolahan industri perikanan di Sumatera Selatan khususnya wilayah
Palembang, terkenal dengan produk berbahan baku daging ikan gabus. Hal ini
menghasilkan limbah dengan cukup besar yang tidak termanfaatkan. Salah satu
limbah yang tidak termanfaatkan yaitu jeroan ikan.

Hidrolisat protein ikan merupakan produk yang dihasilkan dari penguraian
protein ikan menjadi senyawa-senyawa berantai pendek karena adanya proses
hidrolisis baik oleh enzim, asam maupun basa (Pigot and Tucker, 1990).
Hidrolisis mampu memecah molekul protein menjadi beberapa gugus asam amino
maupun peptida melalui pemutusan ikatan rantai peptida (Rehm, 1995). Menurut
Purbasari (2008), pembuatan hidrolisat protein dengan menggunakan proses
enzimatis berlangsung lebih cepat tanpa kehilangan banyak asam amino esensial,
selain itu hidrolisis enzimatis lebih efisien dan murah.

Produk hidrolisat protein mempunyai kelebihan karena kelarutannya tinggi

dan kondisinya stabil. Hidrolisat protein menunjukkan potensi sebagai antioksidan
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melalui kemampuannya dalam memerangkap radikal bebas (free radical
scavenging), donor proton dan pengikat ion logam (Samaranayaka dan Li-Chan
2011 dalam Baehaki, 2015). Hidrolisat protein ikan memiliki aktivitas antioksidan
yang bermanfaat untuk mencegah ketengikan pada makanan (Venugopal, 2006).
Menurut Bhaskar et al., (2008) aktivitas antioksidan sangat erat kaitannya dengan
ikatan peptida yang terdapat pada protein serta asam amino yang terkandung di
dalamnya. Hal ini mengacu pada hasil penelitian produk hidrolisat protein jeroan
ikan Catla catla.

Hidrolisat protein umumnya juga digunakan sebagai bahan tambahan
pangan karena mengandung asam amino, dapat meningkatkan flavor, sebagai
bahan pengemulsi, serta peptida dengan bobot molekul rendahnya dapat
menghindari reaksi alergi protein. Kandungan protein ikan gabus mengandung
protein yang tergolong tinggi merupakan salah satu potensi untuk dijadikan
produk hidrolisat protein. Di Indonesia, kajian tentang hidrolisat protein ikan
berbahan dasar ikan selar (Caranx leptolepis) (Nurhayati et al. 2007), dilaporkan
memiliki potensi sebagai bahan dalam pembuatan pangan fungsional. Peptida dari
ikan dengan sifat fungsionalnya dapat diisolasi dengan menggunakan metode
yang lebih efektif, yaitu hidrolisis enzimatis dibandingkan dengan ekstraksi secara

Kimiawi maupun dengan proses fermentasi (Samaranayaka, 2010).

Tujuan
Tujuan dilakukanya penelitian ini adalah untuk memanfaatan limbah jeroan
ikan gabus Channa striata menjadi hidrolisat protein yang memiliki aktivitas

antioksidan.
Kegunaan

Kegunaan dari penelitian ini adalah untuk memberikan infomasi mengenai

hidrolisat protein dari jeroan ikan gabus (Channa striata).
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