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SUMMARY

CITRA H. NAINGGOLAN, Effects Of Protease Enzyme Isolates from Swamp
Water with Antioxidant Activities Skin of Snakehead (Channa striata) Fish
Peptides (Supervised by ACE BAEHAKI and INDAH WIDIASTUTI).

The purpose of this research was to know the content of bioactive peptides
that have antioxidants function in skin of snakehead (Channa striata) protein.
This research was conducted from August 2018 until December 2018. This
research method used randomized block design (RBD) consist of 5 treatments
hydrolysis time (0, 30, 60, 90, 120 minutes) and two replications which included
several stages that were preparation and pretreatment skin of snakehead,
production of protease enzymes isolates from swamp water, preparation of protein
hydrolyzates, measurement of hydrolysis degrees, analysis of peptide content and
analysis of antioxidant activity. The results showed that the treatment had gave a
significant effect on the 5% level of the degree of hydrolysis produced (13.98%-
27.08%), peptide content (2.73%-3.78%) and antioxidant activity (10.75%-
20.7%).

Keywords: Protein Hydrolysates, Skin of Snakehead (Channa striata), Hydrolysis
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RINGKASAN

CITRA H. NAINGGOLAN, Pengaruh Penambahan Enzim Protease Isolat Air
Rawa Terhadap Aktivitas Antioksidan Peptida Kulit Ikan Gabus (Channa striata)
(Dibimbing oleh, ACE BAEHAKI dan INDAH WIDIASTUTI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kandungan peptida bioaktif
yang berfungsi sebagai antioksidan pada protein kulit ikan gabus Channa striata.
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Agustus 2018 sampai Desember 2018.
Metode penelitian ini menggunakan rancangan acak kelompok (RAK) terdiri dari
5 perlakuan waktu hidrolisis (0, 30, 60, 90, 120 menit) dan dilakukan sebanyak 2
kali ulangan yang meliputi beberapa tahapan yaitu preparasi dan pretreatment
kulit ikan gabus, produksi enzim protease dari isolat air rawa, pembuatan
hidrolisat protein, pengukuran derajat hidrolisis, analisa kadar peptida, dan
analisis aktivitas antioksidan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan
memberikan pengaruh nyata pada taraf 5% terhadap derajat hidrolisis yang
dihasilkan (13,98%-27,08%), kadar peptida (2,73%-3,78%) dan aktivitas
antioksidan (10,75%-20,7%).

Kata Kunci: Hidrolisat Protein, Kulit Ikan Gabus (Channa striata), Waktu

Hidrolisis
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Ikan gabus di Sumatera Selatan secara umum dimanfaatkan sebagai bahan
dasar industri makanan khas Palembang yaitu pempek, kerupuk dan kemplang.
Proses pengolahan tersebut menghasilkan limbah, salah satunya adalah limbah
kulit. Limbah tersebut masih kurang termanfaatkan karena kurangnya peralatan
teknologi, nilai komersial yang rendah dan kurangnya pengaplikasian terhadap
limbah tersebut (Blanco et al., 2007).

Menurut Moller et al. (2008) limbah yang tidak dimanfaatkan tersebut
mengandung senyawa gizi yang sangat penting seperti kandungan protein
(kolagen dan keratin) dan komposisi mineral. Limbah ini berpotensi untuk
dimanfaatkan menjadi hidrolisat protein yang mengandung peptida bioaktif.
Beberapa penelitian menununjukkan bahwa hidrolisat protein ikan memiliki sifat
fungsional sebagai antihipertensi, antikanker, antimikroba dan antioksidan.
Peptida bioaktif dapat diperoleh dengan beberapa cara hidrolisis, yaitu hidrolisis
dengan enzim pencernaan dan hidrolisis oleh enzim proteolitik yang dihasilkan
oleh mikroorganisme atau tumbuhan (Korhonen, 2009).

Aktivitas bioaktif dari peptida sangat beragam dan ditentukan oleh sekuen
asam amino Yyang menyusunnya. Beberapa peptida bioaktif dapat berupa
prekursor protein atau peptida yang akan aktif apabila dihidrolisis dari protein
alamiahnya melalui proses hidrolisis enzimatik pada proses pencernaan,
fermentasi dan pengolahan (Korhonen, 2009).

Menurut Elias et al. (2008) peptida bioaktif memiliki beberapa mekanisme
antioksidan antara lain: sebagai radical scavenging (penangkal radikal bebas),
pengkelat mineral, reduktor logam dan pelindung. Aktivitas antioksidan peptida
bioaktif sangat dipengaruhi oleh sifat alami dan komposisi fragmen peptida yang
bersangkutan (Phelan et al., 2009). Hal ini sangat ditentukan oleh spesifitas enzim
protease yang digunakan (Pihlanto, 2006). Potensi peptida sebagai antioksidan
tidak hanya terbatas pada pencegahan faktor resiko penyakit degeneratif, tetapi



juga untuk komposisi kosmetik dan pengawetan makanan (Samaranayaka dan Li-
Chan, 2011 dalam Saputro, 2016).

Protease adalah enzim hidrolitik yang dapat memecah ikatan peptida
diantara asam-asam amino. Enzim protease menghidrolisis ikatan-ikatan peptida
secara spesifik dari protein asalnya, kemudian menghasilkan peptida-peptida
dengan sekuen dan sifat fungsional yang beragam (Gonzalez-Rabade et al., 2011
dalam Saputro, 2016). Salah satu sumber protease adalah mikroba, beberapa
mikroorganisme yang telah diketahui sebagai penghasil protease untuk aplikasi
komersial adalah Bacillus, Lactobacillus, Pyrococcus, Termonospora rhizopus,
Mucor, Endothia dan Aspergillus (Rao et al., 1998). Pada penelitian ini
menggunakan isolat AR;TS; yang berasal dari air rawa Tanjung Senai yang
memiliki aktivitas enzim protease yang tinggi sebesar 0,1409 U/ml. Enzim
protease digunakan untuk menghidrolisis protein pada kulit ikan gabus dan
selanjutnya hidrolisat yang dihasilkan diuji aktivitas antioksidan. Antioksidan
diketahui dapat menghambat kerja radikal bebas sehingga upaya pencarian
antioksidan dari kulit ikan gabus merupakan salah satu upaya untuk

mengoptimalkan pemanfaatan bahan alam perairan Indonesia.

1.2. Kerangka Pemikiran

Kulit ikan kaya akan kandungan protein berupa kolagen dan Kkeratin.
Kolagen merupakan jaringan ikat matrik ekstraseluler yang keberadaannya
berlimpah yaitu sekitar 30% dari total protein dalam suatu organisme (Gelse et al.,
2003). Kulit ikan tersebut berpotensi untuk diolah sebagai hidrolisat protein. Hasil
hidrolisis protein secara enzimatis berupa suatu hidrolisat yang mengandung
peptida yang berat molekulnya lebih rendah dan asam amino bebas. Protease
mikroba dapat menghidrolisis protein dari tumbuhan, hewan, dan ikan yang
menghasilkan hidrolisis profil peptida yang terdefenisi dengan baik
(Basu et al., 2005).

Peptida dapat berdiri sendiri atau masih terikat dengan protein asalnya.
Peptida bioaktif belum aktif dalam bentuk parent protein sehingga protein harus
dipecahkan terlebih dahulu. Peptida bioaktif juga memiliki aktivitas biologis yang
berperan sebagai antioksidatif (Nirmagustina dan Chandra, 2014). Sifat



antioksidan pada hidrolisat protein ikan berasal dari peptida bioaktif yang
merupakan kumpulan asam amino yang terikat melalui ikatan peptida. Pada
penelitian Mayasari (2016), melaporkan bahwa kulit ikan tuna memiliki potensi
sebagai antioksidan dengan nilai ICs, terbaik sebesar 0,46 mg/mL. 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 dan Li-Chan, 2011).
Pemanfataan kulit ikan menjadi hidrolisat protein yang memiliki potensi sebagai
antioksidan dapat dikembangkan untuk memanfaatkan limbah Kkulit serta
menambah nilai komersial terhadap kulit ikan tersebut. Oleh karena itu, peneliti
tertarik menganalisis aktivitas antioksidan dari kulit ikan gabus menggunakan
enzim protease yang diisolasi dari air rawa dengan perbedaan lama waktu

hidrolisis.

1.3. Tujuan

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui dan menganalisis
pengaruh lama waktu hidrolisis terhadap kandungan peptida bioaktif sebagai
antioksidan pada protein kulit ikan gabus (Channa striata).

1.4. Kegunaan

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi dan gambaran
mengenai pengaruh lama waktu hidrolisis terhadap kandungan peptida dari kulit
ikan gabus (Channa striata) yang berpotensi menjadi antioksidan.
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