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SUMMARY 

SELVI YULIANTI, The hydrolysis degree waste catfish (Pangasius pangasius) 

was made with addition enzyme papain. (supervised by ACE BAEHAKI) 

 

 This study aims to determine the ability of the papain enzyme to hydrolyze 

the waste protein of catfish (Pangasius pangasius). The research method used is 

experimental laboratory and descriptive data analysis. The treatments used were 

papain enzyme concentrations of 3%, 6%, 9%, and 12% with a hydrolysis time of 

5 hours at 55oC. In this study, the parameters was the degree of hydrolysis, protein 

content, and peptide content. The results of this study showed that the degree of 

hydrolysis of catfish waste protein hydrolyzate was at a concentration of 3% is 

65.39%, concentration of 6% is 68.05%, concentration of 9% is 75.59% and a 

concentration of 12% decreased to 65.17%. Protein content of 3%, 6%, 9%, dan 

12% of enzyme addition were 1,62%, 1,63%, 1,72%, and 1,92% respectively. 

While, the peptide levels were 3%, 6%, 9%, and 12% is 2,1%, 5.04%, 5,46%, and 

12,81% respectively. The degree of hydrolysis were decrease because of the 

substrat limitation. The higher of enzyme concentration, the more substrate is 

needed. Due to the higher of enzyme addition, it will increase the protein and 

peptide content. 

Keywords: Concentration, degree of hydrolysis, fish waste, hydrolyzate, papain 

enzyme 
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RINGKASAN 

SELVI YULIANTI, Derajat Hidrolisis Jeroan Ikan Patin (Pangasius-pangasius) 

yang dibuat dengan Penambahan Enzim Papain. (Dibimbing oleh ACE 

BAEHAKI). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kemampuan enzim papain 

menghidrolisis protein jeroan ikan patin (Pangasius pangasius). Metode 

penelitian yang digunakan yaitu eksperimental laboratorium dan data deskriptif. 

Perlakuan yang digunakan yaitu konsentrasi enzim papain sebesar 3%, 6%, 9%, 

dan 12% dengan waktu hidrolisis selama 5 jam pada suhu 55OC. Pada penelitian 

ini analisa yang diuji yaitu derajat hidrolisis, kadar protein, dan kadar peptida. 

Hasil penelitian ini menunjukan bahwa derajat hidrolisis hidrolisat protein jeroan 

ikan patin ini pada konsentrasi 3% adalah 65.39%, 6% adalah 68.05%, 9% adalah 

75,59% dan konsentrasi 12% mengalami penurunan menjadi 65,17%. Kandungan 

protein dari penambahan enzim 3%, 6%, 9%, dan 12% berturut-turut adalah  

1,62%, 1,63%, 1,72%, dan 1,92%. Sedangkan kadar peptida 3%, 6%, 9%, dan 

12% berturut-turut adalah 2,1%, 5.04%, 5,46%, dan 12,81%. Derajat hidrolisis 

menurun karena keterbatasan dari substrat. Semakin tinggi konsentrasi enzim, 

semakin banyak substrat yang dibutuhkan. Semakin tinggi penambahan enzim 

maka akan meningkatkan kandungan protein dan kandungan peptida. 

 

Kata Kunci : Derajat hidrolisis, enzim papain, hidrolisat, jeroan ikan, konsentrasi 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Indonesia adalah negara yang luas akan perairan laut dan perairan tawar serta 

memiliki hasil perikanan tangkap yang banyak. Salah satu hasil tangkap dari 

perairan air tawar yaitu ikan patin (Pangasius pangasius). Menurut (World Wide 

Fund) WWF Indonesia (2015) ikan patin merupakan ikan yang memakan semua 

(omnivora). Habitat alami, ikan patin ini akan pemakan serangga, biji-bijian, ikan 

rucah, moluska dan udang-udangan. Ikan patin sangat banyak manfaatnya pada 

industri perikanan sebagai bahan pembuatan dari adonan pempek khas 

Palembang, surimi, dan pindang kepala ikan patin.  Bagian ikan patin yang 

banyak dimanfaatkan umumnya berasal dari daging dan kulit ikan, hal tersebut 

menyisakan limbah dari bagian ikan yang jarang dimanfaatkan berupa jeroan, 

tulang, dan sirip ikan patin karena memiliki nilai jual yang tidak sebanding. 

Seperti jeroan, tulang, dan sirip ikan patin jarang sekali dimanfaatkan dan tidak 

memiliki nilai jual yang sebanding. Menurut Hwang et al., (2004) jeroan ikan 

patin yang terdiri dari saluran pencernaan, hati, empedu, dan lemak simpanan 

(lemak abdomen) memiliki kandungan yang berpotensial seperti omega-3, omega-

6, dan omega-9 yang tinggi. 

Salah satu cara untuk mengurangi limbah ikan patin ini seperti jeroan selain 

dijadikan pakan bisa juga dibuat menjadi hidrolisat protein yang ada pada jeroan 

tersebut. Penggunaan enzim protease akan mempercepat proses terjadinya 

hidrolisis yang akan menghasilkan hidrolisat protein. Proses dengan cara 

enzimatik ini sangat baik untuk menghidrolisis protein karena tidak akan 

menyebabkan terjadinya kerusakan pada asam amino dan peptida. Selama proses 

hidrolisis berlangsung adanya pemutusan ikatan-ikatan protein ikan oleh enzim 

proteolitik (Baehaki et al, 2015).  

Protease merupakan kelompok enzim yang banyak digunakan dalam industri. 

Protease adalah enzim yang fungsinya  menghidrolisis ikatan peptida protein 

menjadi oligopeptida dan asam amino. Protease dapat dihasilkan dari jamur, 

bakteri, hewan, alga, dan tumbuhan. Protease dari bakteri salah satu yang paling 

1 



17 
 

Universitas Sriwijaya 
 

banyak  daripada sumber lain, seperti protease dari tumbuhan dan hewan (Fatoni, 

2008).   Proses protease ini untuk mempercepat hidrolisis dibutuhkan reaksi 

enzimatik yaitu enzim proteolitik. 

Enzim merupakan salah satu kelompok protein yang mempunyai sifat 

mengkatalis dan mengatur perubahan senyawa kimia dalam sistem biologisnya. 

Aplikasi protease dalam bidang industri seperti pembuatan detergen, penyamakan 

kulit, aditif, industri makanan dan industri farmasi. Enzim proteolitik adalah 

enzim yang dapat menghidrolisis protein menjadi peptida-peptida atau unit asam 

amino yang lebih kecil (Yuniati, 2015).  Protease digunakan untuk menghidrolisis 

protein dalam jeroan ikan patin dan selanjutnya hasil hidrolisat yang dihasilkan 

akan dilakukan uji.  

Enzim yang akan digunakan ini telah banyak dilakukan oleh beberapa 

peneliti dan mendapatkan hasil terbaik pada penelitian sebelumnya. Enzim papain 

adalah enzim protease yang dapat  menghidrolisis ikatan dari suatu reaksi dari 

pemecahan rantai polipeptida protein dengan mengkatalis senyawa-senyawa yang 

sederhana seperti peptida dan asam amino. Menurut penelitian Ramadhoni (2015) 

derajat hidrolisis konsentrasi enzim papain terbaik pada perlakuan  6% yaitu 

sebesar 71,98%. Enzim papain ini digunakan untuk menghidrolisis protein jeroan 

ikan patin, sehingga dapat diperolah hidrolisat protein jeroan ikan patin dengan 

ditambahkan enzim papain. 

  

1.2. Kerangka Pemikiran 

Potensi pengolahan ikan tawar  di Sumatera Selatan sangat besar. Ikan patin 

memiliki banyak manfaat yang bisa dijadikan pempek, keripik kulit, kemplang, 

surimi dan pindang (Astawan, et al, 1997) . Selain itu dari ikan patin tersebut 

dapat menghasilkan limbah seperti limbah tulang dan jeroan ikan. Maka untuk 

mengurangi limbah pengolahan dari ikan patin tersebut perlu dilakukan 

pembuatan  hidrolisat protein. 

Hidrolisat protein ikan suatu proses penguraian dari protein-protein menjadi 

asam amino dengan cara menghindrolisis protein baik menggunakan hidrolisis 

enzimatis dan kimia. Hidrolisat protein ikan merupakan suatu bahan cair yang 

diproses dari ikan yang dibantu dengan enzim proteolitik sehingga mempercepat 

2 
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hidrolisis dengan kondisi terkontrol (Utomo et al, 2014). Hidrolisat protein 

merupakan susunan bioaktif peptida yang memiliki aktivitas pengikatan kalsium 

(Nie et al, 2014) 

Produksi hidrolisat protein juga memiliki kelebihan kelarutan dan kondisi 

yang stabil. Hidrolisat protein juga memiliki manfaat seperti menambahkan cita 

rasa pada makanan seperti (Monosodium Glutamat)  MSG dan sebagai bahan 

fortfikasi untuk memperkaya nila gizi pada makanan (Maga, 1998). 

Penelitian mengenai hidrolisat dari ikan patin telah dilakukan oleh 

Ramadhoni (2015) dan didapatkan hasil terbaik dengan perlakuan dari konsentrasi 

enzim paling tinggi 6% yaitu 71,98%. Hasil tersebut diperoleh dari hidrolisat ikan 

patin dengan perlakuan berbeda konsentrasi enzim dari 0%, 1%, 2%, 3%, 4%, 5%, 

dan 6%. Akan tetapi, pada penelitian tersebut bahan baku yang digunakan 

menggunakan daging ikan. Oleh karena itu, penulis tertarik untuk melakukan 

penelitian mengenai hidrolisat jeroan ikan patin dengan perbedaan konsentrasi 

enzim 3%, 6%, 9%, dan 12%  dengan menggunakan konsentrasi enzim yang lebih 

tinggi dan bahan baku yang berbeda. 

 

1.3. Tujuan 

Tujuan  penelitian ini adalah untuk mengetahui kemampuan enzim papain 

dalam menghidrolisis jeroan ikan patin (Pangasius-pangasius). 

 

1.4. Manfaat 

Manfaat dari penelitian ini adalah untuk memberitahukan kemampuan enzim 

papain dalam menghidrolisis jeroan ikan patin (Pangasius pangasius) dengan 

konsentrasi enzim yang berbeda. 
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