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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan teknologi produksi flavor alami komersia
dari protein ikan sungai dan air tawar secara enzimatis menggunakan protease dari sumber
adi Indonesia yakni tanaman biduri (Calotropis gigantea). Targetkhusus dari penelitian ini
adalah: (1) teknologi produks flavor alami dari protein ikan sungai dan air tawar yang
berpotensi paten; (2) flavor spesifik dari ikan sungai dan air tawar yang terpublikasi dalam
jurna terakreditasi nasional dan internasional; (3) buku teks tentang flavor aami berbahan
ikan di Indonesia; dan (4) teknologi produksi penyedap alami dari ikan sungai yang dapat
diaplikasikan padaindustri mitra.

Penelitian ini fokus mempelgjari proses hidrolisis enzimatis menggunakan protease
biduri pada substrat ikan hasil perairan sungai dan budidaya air tawar di sekitar wilayah Jawa
Timur yang produktivitasnya tinggi dan karakter rasanya sangat khas sehingga dihasilkan
protein hidrolisat dan flavor yang spesifik. Penelitian ini merujuk dari hasil-hasil penelitian
sebelumnya dari pengembangan teknologi enzim protease biduri dalam produksi indigenous
flavor yang telah dilakukan oleh pengusul.

Penelitian dilaksanakan dalam 2 (dua) tahap yang saling terkait. Tahap pertama
(Tahun 2015) terdiri atas: (1) identifikasi ikan-ikan sungai potensial dan teknik preparasinya,
(2) penentuan kondisi proses enzimatis yang optimum menggunakan protease biduri pada
substrat ikan; dan (3) modifikasi prosesnya sehingga dihasilkan hidrolisat yang berpotensi
flavor paling tinggi. Identifikasi ikan-ikan potensia dilakukan dengan mengkaji produktivitas
beserta profil asam amino prekursor terbentuknya flavor. Produktifitas dan potensi asam
amino pembentuk flavor tertinggi akan dipilih untuk selanjutnya ditelaah kondisi proses
enzimatis paling optimal. Penelitian tahap kedua (Tahun 2016) akan dilakukan modifikasi
proses hidrolisis dengan mengkombinasikan sinergisme menggunakan enzim sumber |okal
lainnya (seperti papain / bromelin) serta penambahan aktivator. Selanjutnya, dilakukan
formulas untuk mendapatkan formula, metode filling dan teknik pengeringan yang tepat
sehingga dihasilkan flavor alami beserta produk turunannya yang spesifik, multiguna dan
berdaya simpan tinggi. Dilanjutkan dengan pengujian flavor sebagal ingridien pada makanan,
pembandingan profil flavor yang dihasilkan dengan flavor komersia lainnya, serta scale up
produksi flavor alami dan analisis teknoekonominya.



Hasil pendlitian tahap pertama menunjukkan: (1) tiga jenis ikan sungai dan air tawar
di Jawa Timur yang berpotensi dikembangkan sebagai indegenous flavor adalah wader,
bader, dan patin yang memiliki kandungan tinggi protein yang didukung oleh hasil uji profil
asam amino (menggunakan HPLC) yang menunjukkan  bahwa ke-3 jenis ikan ini
mengandung minimal 15 jenis asam amino dengan jenis asam amino tertinggi adalah L-
Glutamic acid yang mengindikasikan potensinya sebagai flavor enhancer. Hidrolisis fillet
dilakukan secara enzimatis menggunakan protease biduri (Calotropis gigantea) dengan
melakukan modifikasi pada konsentrasi enzim(1, 2, dan 3%) dan lama hidrolisis (0;1,5 dan 3
jam) untuk mendapatkan perlakuan terbaik.

Perlakuan lamainkubasi 3 jam dan konsentrasi enzim biduri 3% merupakan perlakuan
terbaik dalam memproduks hidrolisat protein ikan wader dengan nilai kelarutan protein
sebesar 51,94 mg/ml. Perlakuan lama inkubasi 2 jam dan konsentrasi enzim biduri 2%
merupakan perlakuan terbaik dalam memproduksi hidrolisat protein ikan bader dengan nilai
kelarutan protein sebesar 47,88 mg/ml. Perlakuan lama inkubasi 1,5 jam dan konsentrasi
enzim biduri 3% merupakan perlakuan terbaik dalam memproduks hidrolisat protein ikan
patin dengan nilai kelarutan protein sebesar 48,38 mg/ml. Kandungan asam amino dari
perlakuan terbaik hidrolisat ikan wader, patin, dan bader berturut-turut sebesar 69,46; 57,79;
dan 56,75% (w/w). Hasil analisa SDS-PAGE juga menguatkan bukti bahwa pada proses
hidrolisis protein ikan air sunga dan air tawar menggunakan protease biduri terjadi
pemotongan ikatan peptida pada protein sehingga terbentuk peptida-peptida pendek dan atau
asam amino. Hal ini yang menyebabkan meningkatnya kandungan protein dan asam amino
dari hidrolisat jika dibandingkan dengan fillet ikan pada mulanya.

Luaran yang dihasilkan hingga Laporan Akhir ini dibuat meliputi: accepted to
publish Jurnal Internasional bereputasi (terindeks scopus) “Procedia” , draft Artikel
I[Imiah pada Jurnal Nasional Terakreditasi, Pembicara Utama (Keynote Speaker) pada
Inter national Conference on Food, Agriculture, and Natural Resour ces (FANRes 2015),
Pembicara (oral presentation) pada internatioanal conference (SAFE Network (Asia
Pacific Network for Suisnable Agriculture, Food and Energy, Vietham, November 2015
(LOA) telah meluluskan 4 orang mahasiswa, Joint research for student exchange at
Prefectural University of Hiroshima, Japan (telah memberangkatkan 1 orang) dan
Undangan sebagai Pembicara Utama pada kuliah Umum Mahasiswa S1 dan
Mahasiswa Pasca Sarjana di Prefectural University of Hiroshima, Japan.

Adapun manfaat yang akan diraih dari hasil pendlitian ini adalah: (1) terbukanya
peluang usaha baru dalam bidang industri flavor alami yang spesifik dari sumbersumber lokal
di Indonesia; (2) meningkatnya nilai tambah ikan sungal dan air tawar, (3) bertambahnya
ketersediaan flavor yang lebih aman dan selama ini masih diperoleh dengan cara impor; dan

(4) teraplikasikannya teknologi produksi flavor oleh industri mitra sebagai usaha pengolahan
ingredien yang lebih fungsional dan berkualitas.

Kata kunci: hidrolisis enzimatis, indigenous flavor, ikan air sungai dan ikan air laut,
kelarutan protein dan L-glutamic acid
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EXECUTIVE SUMMARY

1. Latar Belakang dan Tujuan Penelitian
1.1 Latar Belakang

Salah satu solusi dalam menurunkan ketergantungan terhadap impor food ingredient
terutama food flavor adalah melalui pengembangan teknologi produksi flavor untuk industri
pangan berbasis sumber alam lokal. Eksplorasi potensi flavor dari bahan-bahan alam lokal di
Indonesia sangat diperlukan. Salah satu bahan lokal yang sangat potensia untuk
dikembangkan adalah ikan yang bersumber dari perairan sungai dan air tawar di Indonesia.
Kelompok ikan sungai dan hasil budidaya air tawar ini sangat banyak jenisnya, menyehatkan
dan belum banyak dimanfaatkan sebagai bahan baku industri pangan komersial. Witono
(2009) menyatakan bahwa karakteristik bahan menjadi batasan terhadap pemanfaatan bahan
baku ikan ini. Padahal sudah sgak lama sebagian besar masyarakat pemukiman sekitar
sungai memanfaatkan ikan sunga dan air tawar untuk lauk-pauk dan bahkan diyakini dapat
meningkatkan kecerdasan anak karena kandungan asam-asam amino esensialnya.

Hasil penelitian sebelumnya (Witono dkk., 2007) menunjukkan bahwa hidrolisis
protease biduri pada substrat ikan bandeng menghasilkan produk maillard (‘umami’) yang
sangat tinggi setelah direaksikan dengan gula 15%. Lebih lanjut, Barlaman dkk. (2012) juga
melaporkan bahwa ikan meniran, mujair dan tongkol sangat tinggi produktivitasnya, banyak
dimanfaatkan untuk lauk pauk dan hasil hidrolisis substrat dari ketiga jenis ikan tersebut
memiliki potens flavor yang khas. Akan tetapi, ikan sungai dan air tawar umumnya memiliki
keterbatasan penggunaannya karena berduri rapat, beraroma amis dan berbau tanah serta
bersifat high perishable (sangat mudah rusak). Oleh karena itu, perlu dikembangkan
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teknologi tepat guna yang dapat diaplikasikan untuk mengkonversi ikan-ikan tersebut
menjadi flavor komersial yang multi guna dan berdaya simpan tinggi.

Rekayasa teknologi produksi flavor enhancer dapat dikembangkan melalui teknik
hidrolisis. Dengan teknik hidrolisis, akan dihasilkan senyawa asam amino L, nukleotida dan
berbagai ragam peptida. Produk hidrolisis ini dapat menjadi sumber dari bahan-bahan
pembangkit “umami’ (rasa gurih) dan juga sebagai sumber cita rasa (Maga, 1998). Proses
hidrolisis dapat dilakukan secara kimiawi maupun enzimatis. Proses hidrolisis kimiawi dapat
memperpendek waktu, mempermudah dan mengurangi biaya pembuatan, namun flavor yang
dihasilkan kurang baik dan keamanan bagi kesehatan kurang terjamin (Anonim, 2000).
Teknik hidrolisis secara kimiawi akhir-akhir ini mulai dihindari oleh kebanyakan industri
food ingredient di Indonesia. Hidrolisis enzimatis merupakan pilihan metode paling aman dan
lebih menguntungkan dibanding secara kimiawi, karena hidrolisis secara enzimatis dihasilkan
asam-asam amino bebas dan peptida dengan rantai pendek yang bervariasi. Produk tersebut

mempunyai rentang kegunaan yang lebih luas pada food industry (Kunts, 2000).

1.2 Tujuan

Secara umum tujuan dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan teknologi produksi
flavor alami komersial dari ikan hasil perairan sungai dan budidaya air tawar secara enzimatis
menggunakan protease biduri dari sumber asli Indonesia. Secara khusus tujuan penelitian ini
adalah untuk:

(1) Mendapatkan teknik pre-treatment ikan-ikan sungai dan air tawar yang paling
aplikatif dan tepat guna sehingga memudahkan proses penggunaannya sebagai bahan
hidrolisis untuk flavor;

(2) Menentukan kondisi proses enzimatis menggunakan protease biduri yang optimal
dalam menghidrolisis substrat protein ikan sungai dan air tawar sehingga dihasilkan
hidrolisat dengan potensi flavor paling tinggi;

(3) Modifikasi proses hidrolisis enzimatis sehingga didapat kecepatan reaks enzimatis
yang paling tinggi dan karakteristik bahan flavor paling baik;

(4) Menentukan formula, cara filling dan pengeringan yang tepat sehingga dihasilkan
flavor alami yang spesifik dan berdaya simpan tinggi, scale up produksi dan analisis

technoekonominya.

2. Metodologi Pendlitian



Guna mencapai tujuan dari penelitian ini, maka disusun beberapa tahapan penelitian
selama 2 (dua) tahun (Gambar 1), meliputi pre-treatment, pengujian dan modifikasi proses
hidrolisis enzimatis serta pengembangan formula indigenous flavor sebagaimana uraian
berikut ini.

Tahun 1: Teknik Pre-Treatment, Uji Hidrolisis Protease Biduri pada Substrat Ikan
Sungai dan Air Tawar, Identifikas Produk Hidrolisat yang dihasilkan serta
Modifikasi Proses Hidrolisis Enzimatis

Tahap ini diawali dengan pemilihan jenis-jenis ikan sungal dan air tawar di wilayah

perairan Jawa Timur (Bengawan Solo, Brantas, Sampean, Bedadung dan Bondoyudo) yang
paling tinggi produktivitasnya, penentuan teknik pretreatment (deboning, defatting dan
deodoring) bahan baku ikan dalam bentuk filet, bubur atau suspensi ikan yang paling
aplikatif, tepat guna dan paling mudah untuk diproses hidrolisis lebih lanjut. Diantara
treatment-treatment yang akan dikaji adalah treatment kemis, fisik dan enzimatis.

Selanjutnya adalah ekstraksi dan identifikasi komponen dari ikan sungai dan air tawar
(seperti ikan wader, lele, sepat, belut, bandeng atau ikan lainnya yang tersedia secara
kontinyu dengan produktivitas paling tinggi). Identifikasi profil asam amino (metode HPLC)
akan difokuskan pada komposis asam amino utama yang berpotensi sebagai prekursor
flavor. Selanjutnya akan dipelgjari pengaruh kondisi hidrolisis protease biduri pada substrat
ikan sungai dan air tawar. Kondisi hidrolisis yang dimaksud meliputi rasio protease biduri
dengan substrat, pH dan suhu. Km/Vmax serta degree of hydrolisis protease biduri terhadap
substrat terpilih akan diamati (Adinarayana et al., 2003; Wanasundara et al, 2002).

Protease biduri selanjutnya digunakan untuk memproduksi flavor dari ikan sungai dan
air tawar terpilih dengan menelaah konsentrasi enzim dan waktu hidrolisis. Selanjutnya akan
diidentifikasi komponen flavor dan karakterisitik flavor yang dihasilkan. Identifikasi flavor
diamati menggunakan metode HPLC. Sedangkan parameter hidrolisat yang diamati antara
lain: protein terlarut (metode Lowry; Waterborg and Matthews, 1995), tingkat ketengikan
(Henick et al. dalam Anonim, 2000), produk reaksi Maillard (metode absorbansi; Hofmann et
al., 1999), daya antioksidan (metode DPPH; Subagio and Morita, 2001), daya emulsi, dan
total padatan terlarut (refractometer) serta uji sensorik (metode deskriptif; Lawless and
Heymann, 1998).

Tahun 2: Modifikas Proses Hidrolisis Enzimatis, Pengembangan Teknik Formulasi
Bahan Flavor (Hidrolisat Ikan Inferior) sebagai Flavor Komersial (Bumbu
Jadi) dan Orientas Aplikasinya pada Makanan



Penelitian tahun kedua akan mempelgjari Modifikas Proses Hidrolisis Enzimatis
substrat ikan sungai dan air tawar, dengan mempertimbangkan dihadirkannya: (1) senyawa
aktivator enzim biduri (Adinarayana et al., 2003; Wanasundara, 2002); (2) kombinasi sinergis
dengan endopeptidase komersial (misalnya papain / bromelin atau protamex™; yang
merupakan enzim endopeptidase dari mikroba yang umum digunakan dalam pangan) untuk
membantu membentuk peptida-peptida yang lebih pendek atau memperbanyak ujung-ujung
asam aminonya; dan (3) mencampur substrat dengan gelatin sebelum hidrolisis (Anonim,
2000).

Pengaruh Food Additives; pada percobaan ini efek beberapa bahan tambahan pada
pengembangan flavor, seperti HVP (hydrolisate vegetable protein), glukosa, sukrosa, bubuk
bawang putih, phosphat dan fermented product dipelgjari. Dianalisa sifat sensorisnya (metode
deskriptif; Lawless and Heymann, 1998), residu gula reduks (AOAC, 1995) dan residu
phospat bebas (conductimeter).

Pengaruh Pengeringan dan Filling; pada tahap ini pengaruh lama dan suhu
pengeringan terhadap mutu produk flavor yang dihasilkan dipelgari. Pada percobaan ini
selain akan dipelgari efek filling agent (CMC dan dekstrin) terhadap mutu produk, jugarasio
hidrolisat dan garam sebagai filler utama juga akan dipelgari sehingga diperoleh garam sedap
komersial. Adapun parameter yang diamati adalah uji sensorik (metode deskriptif; Lawless
and Heymann, 1998), warna (color reader), A, (metode cawan Conway), TBA vaue (Henick
et al. ddam Anonim, 2000), analisis proksimat serta sifat rheologi (AOAC, 1995), dan sifat
fungsionalnya (daya larut, swelling power, WHC dan OHC) serta karakteristiknya sebagai
flavor enhancer alami.

Aplikasi pada Makanan; flavor akhir yang dihasilkan selanjutnya akan diaplikasikan
pada makanan, terutama pada produk makanan berkuah (seperti soup, kuah bakso dan soto).
Sekaligus akan dibandingkan profil flavor hasil hidrolisis protease biduri pada ikan sungai
dan air tawar dengan produk flavor komersial lainnya. Pada tahap ini juga akan dirancang
untuk pembuatan produk turunan dari hidrolisat ikan sungai dan air tawar (seperti garam
sedap, kecap dan saos).

Membandingkan profil flavor hasil hidrolisis enzimatis dengan profil flavor komersial
lainnya. Juga akan dikgji scale up produksi, diuji daya ssmpan flavor yang dilakukan dengan
gabungan metode days until caking (DUC) dan atau acelerated sotorage studies (ASS
(Arpah dkk, 2002). Juga akan dianalisis kelayakannya secara ekonomi terutama parameter:
B/C rasio dan BEP-nya.



Isolasi & Karakterisasi Enzim Biduri
(Witono dkk, 2007a; Witono dkk, 2007b;
Witono & Kang, 2010)
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Gambar 1  Diagram Alir Penelitian Produksi Flavor Alami Komersial dari |kan Sungai & Air
Tawar secara Enzimatis Menggunakan Protease Biduri

3. Pemaparan Hasil
3.1 Hasll Identifikas Fillet Ikan



3.1.1 Rendemen

Dari hasil analisa didapatkan rendemen fillet tanpa perlakuan pada ikan wader, bader
dan patin berturut-turut adalah 38%; 48,5% dan 42,79%. Rendemen fillet dengan perlakuan
blanching berturut-turut adalah 43,10%; 36,05% dan 49,07%. Rendemen fillet dengan
perlakuan perendaman larutan enzim papain berturut-turut adalah 64,71%; 45,26% dan
57,97%. Rendemen fillet dengan perlakuan perendaman larutan cuka berturut-turut adalah
48,45%; 41,14% dan 51,99%. Perendaman ikan dengan larutan enzim pada berbaga
konsentrasi yaitu 0,25%; 0,5%; 0,75% dan 1,0%. Rendemen yang dihasilkan pada ikan wader
berturut-turut adalah 57,45%; 64,71%; 45,50% dan 56,79%. Rendemen ikan bader berturut-
turut adalah 45,26%; 44,39%; 42,16% dan 44,08%. Rendemen ikan patin berturut-turut
adalah 51,25%; 56,18%; 54,33% dan 57,97%.
3.1.2Warna

Data ketiga ikan tersebut memasuki kelompok warna 54-90 yang berarti berwarna
kuning-merah. Warna kuning-merah ini berasal dari pigmen karotenoid yang terikat pada
matriks lemak (Erna, 2005). Warna ketiga ikan ini tidak jauh berbeda dengan ikan air tawar
yang lain seperti pada ikan patin jenis Hibrid Nasutus memiliki nila a 3,03 dan b 4,33
sehingga nilai "HUE yang diperoleh sebesar 55,02. Nilai tersebut masih memasuki kelompok
warna kuning-merah (Suryaningrum dkk, 2010).
3.1.3 Sifat Kimia Fillet Ikan
Tabel 1. Komposisi KimiaFillet Ikan Wader, Bader dan Patin

Komponen Ikan Wader Ikan Bader Ikan Patin
Kadar Air (%) 77,39 72,65 76,81
Kadar Abu (%) 0,85 0,96 1,02
Kadar Lemak (%) 91 7,6 18,3
Kadar Protein (%) 12,56 15,08 11,38

3.1.4 Daya Buih dan Stabilitas Buih

Data daya buih fillet ikan wader, bader dan patin berturut-turut adalah 211,03%;
235,10% dan 236,26%. Sedangkan stabilitas buih fillet ikan wader, bader dan patin berturut-
turut adalah 19,17 menit; 18,38 menit dan 6,39 menit. Data tersebut menunjukkan nilai daya
buih dipengaruhi oleh kadar protein ikan. Hal ini sesuai dengan mekanisme pembentukan
buih yaitu ikatan-ikatan dalam molekul protein terbuka sehingga rantai protein Iebih panjang,
kemudian udara masuk diantara molekul dan tertahan sehingga volume meningkat (Winarno
dan Koswara, 2002).
3.1.5 Daya dan Stabilitas Emulsi



Daya emulsi pada fillet ikan wader,bader dan patin berturut-turut adalah 2,42 m?/g;
2,37 m?/g dan 2,98 m?/g. Stabilitas emulsi berturut-turut adalah 0,55 menit; 0,93 menit dan
1,14 menit.

3.1.6 Water Absorption Capacity (WAC)

WAC merupakan kemampuan suatu bahan pangan dalam menahan air. Dari hasil
perhitungan didapatkan nilac WAC untuk fillet ikan wader, bader dan patin berturut-turut
adalah 375,64%,;375,38% dan 368,45%.

3.1.7 Fat Absorption Capacity (FAC)

Dari hasil analisa yang telah dilakukan, terdapat nilai FAC untuk fillet ikan wader,
bader dan patin berturut-turut adalah 48,64%; 32,20% dan 67,33%. Data ini berbanding
terbalik dengan nilai WAC yang dihasilkan.

3.1.8 Komposisi Asam Amino
Tabe 2. Hasil Uji Asam Amino Pada lkan Wader, Bader dan Patin Dengan Metode HPLC

Hasil
No Parameter Satuan Wader Bader Patin
1 Aspartic Acid % 1.80 1.20 2.13
2 Glutamic Acid % 3.15 1.99 3.61
3 Serine % 0.82 0.50 0.89
4 Histidine % 0.39 0.25 0.40
5 Glycine % 0.98 1.26 0.99
6 Theorine % 0.86 0.53 1.02
7 Arginine % 1.19 0.78 1.36
8 Alanine % 113 0.96 1.19
9 Tyrosine % 0.62 0.29 0.74
10 Methionine % 0.59 0.32 0.60
11 Vadline % 0.81 0.53 0.86
12 Phenylaanine % 0.72 0.48 0.77
13 I-leucine % 0.75 0.45 0.88
14 Leucine % 1.49 0.93 1.69
15 Lysine % 1.80 1.06 191

3.2Karakterisas Hidrolisat Protein Ikan
3.2.1 Kadar Air

Semakin tinggi konsentrasi enzim protease yang ditambahkan dan lama hidrolisis
maka persentase kadar air hidrolisat ikan bader semakin menurun. Hal ini dikarenakan proses
hidrolisis yang dilakukan enzim membutuhkan air. Proses hidrolisis dapat mempengaruhi
kandungan air dalam suatu bahan, berupa pengikatan antara enzim dengan substrat yang
sangat dipengaruhi oleh adanya ikatan hidrogen (Girindra, 1993). Air yang terkandung dalam
bahan sebagian akan digunakan untuk proses hidrolisis dan sebagian lagi akan menguap



selama proses hidrolisis yang menggunakan energi panas (Kristantina, 2010). Semakin
banyak enzim yang ditambahkan, maka akan semakin banyak pula air yang dibutuhkan untuk
proses hidrolisis sehingga kadar air pada hidrolisat ikan bader semakin menurun. Selain itu,
semakin lama waktu hidrolisis maka interaksi antara substrat dan enzim semakin tinggi
sehingga semakin banyak ikatan peptida dari protein untuk mengikat air semakin kecil
(Winarno, 1986).

Tabel 3. Kadar Air Hidrolisat Protel kan Wader, Bader dan Patin

Perl akuan Hidrolisat Ikan Hidrolisat Ikan Hidrolisat Ikan
Wader Bader Patin
Enzim Biduri 1%, 0 jam 8,54 + 0,40 9,49 + 0,91' 11,72+ 0,19
Enzim Biduri 2%, 0 jam 8,51+ 0,31 9,14 + 0,79" 11,16 + 0,39%"
Enzim Biduri 3%, 0 jam 9,24 + 0,31 10,62 + 0,99 8,89+ 0,63
Enzim Biduri 1% ; 1,5 jam 9,05 + 0,40 9,48 + 0,77%" 11,56 + 0,89"
Enzim Biduri 2% ; 1,5 jam 9,43+ 0,27 7,06 + 0,75 7,12 + 0,44°
Enzim Biduri 3% ; 1,5 jam 9,86 + 0,23 8,96 + 0,367 6,51 + 0,73%
Enzim Biduri 1% ; 3 jam 7,57+ 0,25 4,92 + 0,54 6,98 + 0,07
Enzim Biduri 2% ; 3 jam 7,75+ 0,34 5,01 + 0,82% 5,25 + 0,49°
Enzim Biduri 3% ; 3 jam 8,15 + 0,27 5,07 + 0,49° 3,95+ 0,30
3.2.2Kadar Abu
Tabd 4. Kadar Abu Hidrolisat Protein Ikan Wader, Bader dan Patin
Per| akuan Hidrolisat Ikan Hidrolisat Ikan Hidrolisat Ikan
Wader Bader Patin

Enzim Biduri 1%, 0 jam 4,47 + 0,48° 5,36 + 0,53% 4,47 + 0,38
Enzim Biduri 2%, 0 jam 4,45 + 0,192 6,25 + 0,73° 4,97 + 0,25
Enzim Biduri 3%, 0 jam 6,66 + 0,43™ 6,86 + 0,59 5,57 + 0,82
Enzim Biduri 1% ; 1,5 jam 4,42 +0,18° 5,35+ 0,87% 3,91+ 0,24
Enzim Biduri 2% ; 1,5 jam 5,16 + 0,13° 5,14 + 0,02 4,20+ 0,21
Enzim Biduri 3% ; 1,5 jam 5,84 + 0,12% 6,81 + 0,12" 4,57 + 0,56
Enzim Biduri 1% ; 3 jam 4,29+ 0,13* 4,65+ 0,15® 3,50 + 0,28
Enzim Biduri 2% ; 3 jam 5,40 + 0,41 5,12 + 0,48™ 4,00 +0,12
Enzim Biduri 3% ; 3 jam 4,20 + 0,06 5,78 + 0,40 4,23 + 0,60

Semakin lama hidrolisis dan semakin banyak konsentrasi enzim maka kadar abu pada
hidrolisat ikan bader terjadi penuruan. Penurunan pada kadar abu ini disebabkan karena
semakin lama hidrolisis dan semakin banyak konsentrasi enzim maka pemutusan polipeptida
menjadi peptida-peptida pendek oleh enzim protease biduri semakin banyak, sehingga
mengakibatkan banyaknya mineral anorganik yang terlepas dari jaringan otot ikan (Novian,
2005). Hal tersebut yang menyebabkan penurunan kadar abu pada hidrolisat ikan bader.

3.2.3 Kadar Lemak
Tabel 5. Kadar Lemak Hidrolisat Protein Ikan Wader, Bader dan Patin
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Perl akuan Hidrolisat Ikan Hidrolisat Ikan Hidrolisat Ikan
Wader Bader Patin

Enzim Biduri 1%, 0 jam 19,18 + 0,82° 21,06 + 0,99" 37,18+ 0,73"
Enzim Biduri 2%, 0 jam 21,29 + 0,94 22,71+ 0,97 33,26 + 0,82¢
Enzim Biduri 3%, 0 jam 20,86 + 0,50% 19,58 + 0,919 24,42 + 0,58
Enzim Biduri 1% ; 1,5 jam 15,90 + 0,63 9,64 + 0,61% 24,21+ 0,77
Enzim Biduri 2% ; 1,5 jam 20,43 + 0,33% 13,78 + 0,91' 20,82 + 0,38
Enzim Biduri 3% ; 1,5 jam 19,24 + 0,83° 10,27 + 0,83° 21,75 + 0,69°
Enzim Biduri 1% ; 3 jam 20,35 + 0,90° 5,90 + 0,79° 17,84 + 0,97°
Enzim Biduri 2% ; 3 jam 12,64 + 0,48° 8,66 + 0,41° 16,84 + 0,96°
Enzim Biduri 3% ; 3 jam 13,10 + 0,36° 7,04+ 0,99 10,29 + 0,77°

Semakin besar konsentrasi enzim yang ditambahkan dan semakin lama waktu
hidrolisis maka kadar lemak yang dihasilkan akan semakin rendah. Hal ini dikarenakan
selama proses hidrolisa matriks protein banyak yang terbuka yaitu rantai peptida terpotong
menjadi lebih pendek sehingga lemak mudah terekstrak dan terurai menjadi senyawa
penyusunnya, sehingga kadar lemaknya turun (Novian, 2005). Selain itu, penurunan kadar
lemak terjadi karena pada saat proses hidrolisis enzimatis terjadi perubahan struktur jaringan
ikan yang sangat cepat. Pengamatan dengan mikroskop elektron terhadap bagian tipis dari
otot ikan memperlihatkan bahwa protein miofibril banyak berkurang selama proses hidrolisis,
sedangkan sistem membran sel otot terlihat relatif resisten dari kerusakan. Pada saat proses
hidrolisis, membran ini cenderung berkumpul dan membentuk gelembung yang tak larut,
yang dapat mengakibatkan hilangnya membran lipid (Shahidi dkk, 1994).

3.24 Kadar Protein
Tabel 6. Kadar Protein Hidrolisat Protein Ikan Wader, Bader dan Patin

Per| akuan Hidrolisat Ikan Hidrolisat Ikan Hidrolis_at Ikan
Wader Bader Patin
Enzim Biduri 1%, 0 jam 55,19 + 4,63 31,32 40,09+0,047
Enzim Biduri 2%, 0 jam 55,42 + 5,15 32,53 40,48+0,13"
Enzim Biduri 3%, 0 jam 55,62 + 5,94 34,54 42,13+0,04°
Enzim Biduri 1% ; 1,5 jam 55,88 + 6,70 46,98 45,11+0,52°
Enzim Biduri 2% ; 1,5 jam 55,46 + 9,89 48,28 53,99+0,14°
Enzim Biduri 3% ; 1,5 jam 58,79 + 5,49 56,58 63,29+0,30"
Enzim Biduri 1% ; 3 jam 59,74 + 5,47 69,46 59,06+0,05°
Enzim Biduri 2% ; 3 jam 60,25 + 5,96 83,30 61,44+0,33"
Enzim Biduri 3% ; 3 jam 60,47 + 5,80 84,75 65,80+0,12

Kadar protein pada masing-masing hidrolisat semakin meningkat dengan
meningkatnya penambahan enzim protease biduri dan lama hidrolisis. Hal ini karena selama
proses hidrolisis, protein yang terpecah menjadi peptida-peptida pendek semakin banyak
yang menyebabkan perubahan dalam protein yaitu semakin meningkatnya gugus NH3" dan
COO sehingga kelarutan proteinnya semakin meningkat pula, akibatnya kadar protein
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semakin meningkat (Nielsen, 1997). Menurut Haslaniza et al (2010), semakin meningkatnya
konsentrasi enzim proteolitik akan menyebabkan peningkatan kandungan nitrogen terlarut
dalam hidrolisat protein ikan. Nitrogen terlarut dalam hidrolisat protein ikan berupa peptide,
asam amino, amoniak dan senyawa-senyawa pembentuk citarasa (Maga, 1998).

3.25Kadar Protein Terlarut

Tabel 7. Kadar Protein terlarut hidrolisat protein ikan wader, bader dan patin

Perl akuan Hidrolisat Ikan Hidrolisat Ikan Hidrolisat Ikan
Wader Bader Patin

Enzim Biduri 1%, 0 jam 44,78 + 0,73 42,49 + 0,59' 32,01 + 0,95
Enzim Biduri 2%, 0 jam 44,81 + 1,55 39,57 + 1,20° 36,92 + 0,53°
Enzim Biduri 3%, 0 jam 50,42 + 1,14° 44,22 + 0,79 37,89 + 0,50
Enzim Biduri 1% ; 1,5 jam 55,33 + 2,14% 38,21+ 1,81% 34,73+ 0,66"
Enzim Biduri 2% ; 1,5 jam 54,12 + 1,90° 47,88 + 1,88 46,30 + 0,66"
Enzim Biduri 3% ; 1,5 jam 57,68 + 0,59 45,14 + 1,28" 48,21 + 0,96
Enzim Biduri 1% ; 3 jam 55,82 + 0,48% 32,47 + 0,13 35,45 + 0,70%
Enzim Biduri 2% ; 3 jam 59,30 + 1,129 37,16 + 0,73 35,85 + 0,73
Enzim Biduri 3% ; 3 jam 65,90 + 0,81" 37,32 +1,33" 42,29 + 0,17°

Penambahan konsentrasi enzim biduri berbanding lurus dengan perubahan kadar
protein terlarut hidrolisat ikan yang dihasilkan, yaitu semakin tinggi konsentrasi enzim yang
ditambahkan maka kadar protein terlarutnya semakin meningkat. Hal ini dikarenakan enzim
protease biduri memecah protein menjadi peptida pendek dan asam amino yang mudah larut.

Lama hidrolisis juga berpengaruh terhadap kadar protein terlarut hidrolisat ikan yang
dihasikan. Hasil penelitian menunjukkan adanya peningkatan kadar protein terlarut dengan
adanya peningkatan lama waktu hidrolisis Meningkatnya kadar protein terlarut tersebut
terjadi karena semakin lama waktu hidrolisis maka kontak antara enzim protease biduri dan
substrat protein ikan wader semakin lama sehingga peptida pendek dan asam amino yang
dihasilkan semakin banyak. Hal ini sesuai dengan penelitian yang dilakukan oleh Haslaniza
et a (2010), bahwa semakin lama waktu hidrolisis, aktivitas proteolisis meningkatkan
pemecahan protein semakin luas dan dihasilkan dergat hidrolisis yang lebih tinggi sehingga
kadar protein terlarutnya semakin tinggi pula. Namun pada hidrolisat protein ikan bader dan
patin, nilai kadar protein terlarut menurun pada perlakuan hidrolisis 3 jam.

3.2.6 Nilai Produk Maillard
Tabel 8. Nilai Produk Maillard Hidrolisat Protein Ikan Wader, Bader dan Patin

Perl akuan Hidrolisat Ikan  Hidrolisat Ikan Hidrolisat Ikan
Wader Bader Patin
Enzim Biduri 1%, 0 jam 0,91 + 0,072 0,83+ 0,01 1,16 + 0,13°
Enzim Biduri 2%, O jam 0,86 + 0,042 0,91+ 0,08 1,17 + 0,02°

10



Enzim Biduri 3%, O jam
Enzim Biduri 1% ; 1,5 jam
Enzim Biduri 2% ; 1,5jam
Enzim Biduri 3% ; 1,5 jam
Enzim Biduri 1% ; 3 jam
Enzim Biduri 2% ; 3 jam
Enzim Biduri 3% ; 3 jam

1,09 + 0,05
1,05 + 0,05
1,12 + 0,01
1,34 + 0,049
1,13 + 0,02%
1,26 + 0,05

1,64 + 0,09"

0,99+0,11
1,22+ 0,14
1,55+ 0,08
1,70+ 0,06
1,81+ 0,05
2,04+ 0,07
2,34+0,11

1,45+ 0,03°
1,20 + 0,44°
1,15+ 0,15°
1,74 + 0,23
1,92 + 0,18°
2,07 +0,08"
1,99 + 0,32

Semakin tinggi konsentrasi enzim yang ditambahkan nilai produk maillardnya
semakin meningkat. Hal ini terjadi karena semakin tinggi konsentrasi enzim maka asam
amino yang dihasilkan dari proses hidrolisis semakin banyak. Produk maillard erat kaitannya
dengan kadar protein terlarut. Produk maillard dapat terjadi akibat adanya reaks antara asam
amino dan aldehid. Proses hidrolisis akan mengasilkan gugus amina yang merupakan bahan
pereaks maillard, dimana pada keadaan ini gugus amina protein berikatan dengan gugus
aldehid atau keton dari gula pereduksi sehingga terbentuk polimer nitrogenous berwarna
coklat atau yang disebut melanoidin (DeMan, 1999 dalam Witono et al., 2014) yang
berakibat semakin meningkatnya nilai produk maillard pada hidrolisat protein ikan wader
yang dihasilkan.

3.2.7 Tingkat Ketengikan
Tabel 9. Tingkat Ketengikan Hidrolisat Protei 1kan Wader, Bader dan Patin

Perl akuan Hidrolisat Ikan Hidrolisat Ikan Hidrolisat Ikan
Wader Patin Bader

Enzim Biduri 1%, O jam 0,09+ 0,001 de 0,20+ 0,13 0,02+ 0,001a
Enzim Biduri 2%, O jam 0,07+ 0,005 ¢ 0,23+ 0,11 0,02+ 0,001a
Enzim Biduri 3%, O jam 0,05+ 0,002 a 0,19+ 0,09 0,04+ 0,005de
Enzim Biduri 1% ; 1,5 jam 0,11+ 0,002 f 0,30+ 0,08 0,04+ 0,0005bc
Enzim Biduri 2% ; 1,5jam 0,10+ 0,006 e 0,35+ 0,18 0,05+ 0,002g
Enzim Biduri 3% ; 1,5 jam 0,06+ 0,002 b 0,36+ 0,21 0,04+ 0,004e
Enzim Biduri 1% ; 3 jam 0,15+ 0,007 h 0,43+ 0,16 0,04+ 0,002c
Enzim Biduri 2% ; 3 jam 0,13+ 0,010 ¢ 0,40+ 0,09 0,06+ 0,005h
Enzim Biduri 3% ; 3 jam 0,09+ 0,007 d 0,41+ 0,09 0,05+ 0,002f

Semakin besar konsentrasi enzim protease biduri yang digunakan maka tingkat
ketengikan (nilai TBA) hidrolisat protein ikan wader semakin menurun. Hal ini diduga
karena enzim protease biduri yang digunakan masih dalam bentuk crude (kasar). Menurut
Witono et al (2006), enzim protease yang diekstrak secara langsung dari tumbuhan biduri
masih mengandung klorofil. Suatu protease kasar masih mengandung bahan aktif seperti
saponin, flavonoid, polifenol, tannin dan kalsium oksalat. Polifenol dan flavonoid merupakan
antioksidan, sehingga semakin banyak enzim yang digunakan maka kandungan polifenol dan
flavonoidnya semakin banyak yang berakibat tingkat ketengikan pada hidrolisat protein ikan
wader menurun (Dalimartha, 2003). Antioksidan yang terkandung dalam enzim protease
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biduri dapat menghambat ketengikan karena antioksidan lebih reaktif bereaksi dengan
oksigen daripada bereaks dengan lemak. Molekul aktif dari antioksidan menggagalkan
terbentuknya peroksida dengan mengikat oksigen penyebab ketengikan sehingga ketengikan
pada sampel dapat dihambat (Witono et al, 2014).
3.2.8 Warna
Tabel 10. Warna Hidrolisat Protel 1kan Wader, Bader dan Patin

Hidrolisat lkan  Hidrolisat Ikan Hidrolisat Ikan

Perlakuan Wader Patin Bader
Enzim Biduri 1%, O jam 74,56+ 0,42 73,36+ 0,56g 73,82+ 0,48 hi
Enzim Biduri 2%, 0 jam 74,42+ 0,39 72,75+ 0,18f 73,93+ 0,64 i
Enzim Biduri 3%, O jam 73,37+ 0,53 71,69+ 0,74e 73,81+ 0,51 gh
Enzim Biduri 1% ; 1,5 jam 73,94+ 0,15 71,60+ 0,16de 73,81+ 0,25 fg
Enzim Biduri 2% ; 1,5 jam 73,73+ 0,40 70,92+ 0,22c 73,54+ 0,33 f
Enzim Biduri 3% ; 1,5 jam 73,05+ 0,12 69,09+ 0,27b 73,06+ 0,69 de
Enzim Biduri 1% ; 3 jam 74,23+ 0,19 68,42+ 0,85a 71,28+ 0,09 bc
Enzim Biduri 2% ; 3 jam 73,71+ 0,75 68,41+ 0,21a 71,49+ 0,76 cC
Enzim Biduri 3% ; 3 jam 74,01+ 0,32 68,18+ 0,83a 70,54+ 0,44 a

Semakin banyak penambahan enzim protease biduri dan lama hidrolisis menghasilkan
warna yang lebih gelap. Hal ini dikarenakan pada saat proses hidrolisis terjadi pemutusan
ikatan peptida oleh enzim protease menghasilkan gugus amina yang merupakan bahan
pereaks maillard dimana pada keadaan ini gugus amina protein berikatan dengan gugus
aldehid atau keton dari gula pereduksi, sehingga terbentuk polimer nitrogenous berwarna
coklat atau yang disebut melanoidin (DeMan, 1999). Hal ini sama dengan hasil penelitian
Witono et al. (2014) yang menyatakan bahwa perlakuan konsentrasi enzim protease biduri
dan waktu hidrolisis tidak mempengaruhi warnadari hidrolisat ikan inferior yang dihasilkan.
3.29 Total Padatan Terlarut

Semakin tinggi konsentrasi enzim protease biduri dan lama waktu hidrolisis yang
digunakan, nilai total padatan terlarut pada hidrolisat protein ikan wader, bader dan patin
semakin meningkat. Hal ini sesuai dengan pernyataan Nielsen (1997) yang menyatakan
bahwa kenaikan protein dan total padatan terlarut ini disebabkan karena proses hidrolisis
akan mengurangi berat molekul protein dan memperbanyak jumlah dari gugusan polar. Total
padatan terlarut juga berasal dari peruraian protein menjadi molekul sederhana yang larut
dalam air seperti asam amino dan pepton.

Tabel 11. Total Padatan Terlarut Hidrolisat Protein Ikan Wader, Bader dan Patin

Hidrolisat Ikan Hidrolisat Ikan Hidrolisat Ikan
Wader Patin Bader

Perlakuan
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Enzim Biduri 1%, O jam
Enzim Biduri 2%, O jam
Enzim Biduri 3%, O jam
Enzim Biduri 1% ; 1,5 jam
Enzim Biduri 2% ; 1,5jam
Enzim Biduri 3% ; 1,5 jam
Enzim Biduri 1% ; 3 jam
Enzim Biduri 2% ; 3 jam
Enzim Biduri 3% ; 3 jam

5,00+ 0,00 a
6,67+ 1,53 b
10,00+ 1,00c
8,33+ 0,58 ¢
8,00+ 0,00c
8,33+ 0,58 c
10,00+ 1,00 d
10,67+ 0,58 d
12,00+ 1,00 e

5,33+ 0,58 a
7,33t 1,15¢c
8,33+ 0,58 f

9,00+ 1,00 b
9,67+ 0,58¢e
9,67+ 1,15h
10,00+ 0,00d
10,33+ 0,58 g
12,67+ 0,58 |

6,00+ 0,00 d
5,00+ 1,00 b
3,67+0,58a
8,33+ 0,58 fg
6,33+ 1,15 de
6,67+ 0,58 e
8,67+ 0,58 h
8,33+ 0,58 gh
10,33+ 0,58 i

2.2.10 Daya Buih

Tabel 12. Daya Buih Hidrolisat Protein Ikan Wader, Bader dan Patin
Hidrolisat Ikan  Hidrolisat Ikan

Perlakuan Hidrolisat Ikan Patin

Wader Bader
Enzim Biduri 1%, O jam 258,96 + 0,45 258,19 + 0,26 258,97 + 0,90
Enzim Biduri 2%, 0 jam 259,05+ 0,15 258,88 + 0,15 259,14 + 0,83
Enzim Biduri 3%, 0 jam 258,79 + 0,65 258,71+ 0,77 259,14 + 0,83
Enzim Biduri 1% ; 1,5 jam 259,22 + 0,44 259,31 + 0,40 258,88 + 0,54
Enzim Biduri 2% ; 1,5 jam 258,19+ 0,51 258,79 + 0,65 258,88 + 0,39
Enzim Biduri 3% ; 1,5 jam 258,79+ 0,74 259,22 + 0,26 259,22 + 0,45
Enzim Biduri 1% ; 3 jam 258,37 + 0,97 258,79 + 0,30 258,79+ 0,79
Enzim Biduri 2% ; 3 jam 258,28 + 0,65 259,22 + 0,52 258,96 + 0,26
Enzim Biduri 3% ; 3 jam 258,02 + 0,39 258,71+ 0,26 259,05 + 0,30

Daya buihnya semakin menurun dengan semakin tinggi konsentrasi enzim yang
ditambahkan dan lama waktu hidrolisis. Hal ini diduga karena peptida hidrofobik yang
terbentuk selama proses hidrolisis jumlahnya sama sehingga daya buihnya sama. Selama
proses hidrolisis terbentuk peptida hidrofobik yang dapat memerangkap udara dan air.
Semakin lama hidrolisis dimungkinkan peptida hidropobiknya semakin berkurang sehingga
daya buih menurun dengan semakin lamanya waktu hidrolisis.

3.2.11 Stabilitas Buih

Tabel 13. Stabilitas Buih Hidrolisat Protein Ikan Wader, Bader dan Patin

Semakin tinggi konsentrasi enzim protease biduri yang ditambahkan stabilitas buih dari
ketiga hidrolisat protein ikan wader mengalami peningkatan. Hal ini dikarenakan enzim
merupakan kelompok protein, semakin tinggi konsentrasi enzim yang ditambahkan maka
akan meningkatkan kandungan protein yang terdapat pada sampel. Semakin tinggi protein
maka stabilitas buihnya dapat bertambah. Buih yang terbentuk bersifat padat dan stabil
(Kinselladan Damodaran, 1981 dalam Nurhayati et al., 2013).

Hidrolisat Ikan Hidrolisat Ikan Hidrolisat Ikan

Perlakuan Wader Bader Patin
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Enzim Biduri 1%, 0 jam 15,03 + 0,75 11,13 + 0,62 13,68 + 7,59°
Enzim Biduri 2%, 0 jam 15,79 + O® 12,87 + 1,97 16,20 + 4,66'
Enzim Biduri 3%, 0 jam 15,53 + 0,462 10,72 + 0,34 18,15 + 11,63°
Enzim Biduri 1% ; 1,5 jam 16,70 + 0,93 10,76 + 0,91 9,44 + 4,35°
Enzim Biduri 2% ; 1,5 jam 15,53 + 0,462 11,13 + 0,62 18,22 + 2,10°
Enzim Biduri 3% ; 1,5 jam 16,08 + 0,51*° 11,38 + 1,01 24,10 + 7,58"
Enzim Biduri 1% ; 3 jam 19,27 + 0,65' 11,13 + 0,62 7,54 + 3,13°
Enzim Biduri 2% ; 3 jam 16,86 + 0,02% 11,60 + 0,10 12,38 + 10,93°
Enzim Biduri 3% ; 3 jam 24,02 + 0,857 11,79 + 0,69 12,50 + 6,25
3.2.12 Daya Emulsi
Tabe 14. Daya Emuls Hidrolisat Protein Ikan Wader, Bader dan Patin
Perl akuan Hidrolisat Ikan Hidrolisat Ikan Hidrolisat Ikan
Wader Bader Patin

Enzim Biduri 1%, 0 jam 4,85+ 0,20° 6,15 + 0,15% 4,26 + 0,09
Enzim Biduri 2%, 0 jam 3,47+ 0,13 7,48 + 0,38% 4,37 + 0,29™
Enzim Biduri 3%, 0 jam 3,06 + 0,04° 6,90 + 0,63 4,70 + 0,18%
Enzim Biduri 1% ; 1,5 jam 3,16 + 0,30° 7,23+ 0,17% 6,45 + 0,75°
Enzim Biduri 2% ; 1,5 jam 3,63 + 0,37 7,72 +0,08" 3,83+ 0,82°
Enzim Biduri 3% ; 1,5 jam 3,65+ 0,28 7,54 + 0,46 7,16 + 0,46"
Enzim Biduri 1% ; 3 jam 1,44 + 0,12% 7,83+ 0,96%" 4,90 + 0,55%
Enzim Biduri 2% ; 3 jam 2,11+ 0,10° 7,94+0,76" 4,13+ 0,12%*
Enzim Biduri 3% ; 3 jam 3,67 + 0,09 8,15+ 0,4' 5,30 + 0,64

Semakin tinggi konsentrasi enzim yang ditambahkan maka daya emuls ketiga
hidrolisat protein ikan semakin meningkat. Hal ini dikarenakan enzim merupakan kel ompok
protein, semakin tinggi konsentrasi enzim yang ditambahkan maka akan meningkatkan

kandungan protein yang terdapat pada sampel. Meningkatnya konsentrasi protein dapat

meningkatkan kapasitas dan stabilitas emulsi (Zayas, 1997 dalam Suwarno, 2003).

3.2.13 StabilitasEmulsi

Tabd 15. Stabilitas Emulsi Hidrolisat Protein Ikan Wader, Bader dan Patin

Perl akuan Hidrolisat Ikan Hidrolisat Ikan Hidrolisat Ikan
Wader Bader Patin

Enzim Biduri 1%, 0 jam 153,33 + 6,10° 11,14 + 0,81 163,38 + 0,89
Enzim Biduri 2%, 0 jam 179,22 + 6,88" 12,41 + 0,51 154,93 + 0,64"
Enzim Biduri 3%, 0 jam 177,21 + 6,37 10,22 + 0,20% 54,32 + 1,08°
Enzim Biduri 1% ; 1,5 jam 111,49 + 4,27° 12,34 + 0,20%" 76,14 + 0,96'
Enzim Biduri 2% ; 1,5 jam 157,46 + 1,93 12,32 + 0,67 43,21 + 0,58
Enzim Biduri 3% ; 1,5 jam 211,40 + 2,719 12,29 + 0,58% 96,97 + 0,77°
Enzim Biduri 1% ; 3 jam 58,81 + 4,522 12,30 + 0,587 42,17 + 0,70°
Enzim Biduri 2% ; 3 jam 113,81 + 5,26° 11,74 + 0,82% 40,46 + 0,31°
Enzim Biduri 3% ; 3 jam 163,49 + 1,98° 12,99 + 0,97 39,45 + 0,92%

Semakin tinggi konsentrasi enzim yang ditambahkan maka stabilitas emulsi hidrolisat
protein ikan wader dan bader semakin meningkat. Peningkatan tersebut diduga karena enzim

merupakan suatu kelompok protein, sehingga semakin tinggi konsentrasi enzim maka dapat
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meningkatkan konsentrasi protein pada sampel. Meningkatnya konsentrasi protein dapat
meningkatkan kapasitas dan stabilitas emuls (Zayas, 1997 dalam Suwarno, 2003). Namun
stabilitas emulsi hidrolisat protein ikan wader dan bader semakin menurun dengan semakin
lama hidrolisis. Penurunan tersebut disebabkan karena semakin lama hidrolisis, protein yang
terpecah menjadi peptida sederhana akan semakin banyak sehingga sulit untuk terserap dalam
minyak.

3.2.14 Asam Amino Hidrolisat Protein Ikan Air Tawar dan Sungai

Tabel 16. Asam Amino Hidolisat Ikan Wader, Bader dan Patin (% unit)

. Result
No Parameter Unit Wader Bader Patin
Protein % wiw 76.80 71.77 68.03

Amino Acid

1 Aspartic acid % w/w 7.66 6.70 6.37
2 Glutamic acid % wiw 12.72 9.53 8.85
3 Serine % wiw 3.27 2.60 2.35
4 Histidine % wiw 141 1.57 1.50
5 Glycine % wiw 3.62 341 3.04
6 Theorine % wiw 3.71 2.94 3.42
7 Arginine % w/w 4.88 3.51 3.39
8 Alanine % wiw 421 3.29 3.11
9 Tyrosine % wiw 2.88 2.94 2.88
10 Methionine % wiw 2.50 2.22 1.56
11 Vadine % wiw 3.37 2.97 3.38
12 Phenylalanine % wiw 3.06 2.65 2.35
13 [-Leucine % wiw 3.18 2.87 3.12
14 Leucine % wiw 6.17 4.63 5.07
15 Lysine % w/w 6.80 5.96 6.36
Amino Acid Tota % wiw 69.46 57.79 56.75

3.2.15 SDS-PAGE Protein Ikan dan Hidrolisat Protein Ikan

Gambar 2 menunjukkan hasil analisa SDS-PAGE protein ikan dan hidrolisatnya
berdasarkan berat molekulnya. Hasil ini menunjukkan bahwa proses hidrolisis dapat
mengubah berat protein ikan yang awalnya besar menjadi lebih kecil. Secara keseluruhan,
pita-pita protein hidrolisat mengindikasikan suatu pita protein terlarut, walaupun kadar
protein terlarut tersebut tidak dapat merepresentasikan jumlah maupun berat molekul pita-
pita protein hidrolisat.
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Gambar 2 Hasil Analisa SDS-PAGE Fillet (A: wader, B: patin, C: bader) dan Hidrolisat
4. Simpulan
Berdasarkan hasil penelitian tahun pertama dapat disimpulkan sebagai berikut:

1. Perlakuan filleting dengan rendemen tertinggi yang pada ikan wader, bader, dan patin
berturut-turut adalah: enzim papain 0,50% (64,71 gr); enzim papain 0,25% (45.26%); dan
enzim papain 1,0% (57,97 gr).

2. Kadar protein ikan wader, bader dan patin cukup potensial dimanfaat sebagai bahan baku
flavor enhancer berturut-turut sebesar 12,56%; 14,17%; dan 11,38%.

3. Perlakuan lama inkubasi 3 jam dan konsentrasi enzim biduri 3% merupakan perlakuan
terbaik dalam memproduks hidrolisat protein ikan wader dengan nilai kelarutan protein
sebesar 51,94 mg/ml.

4. Perlakuan lama inkubasi 2 jam dan konsentras enzim biduri 2% merupakan perlakuan
terbaik dalam memproduks hidrolisat protein ikan bader dengan nilai kelarutan protein
sebesar 47,88 mg/ml.

5. Perlakuan lama inkubas 1,5 jam dan konsentrasi enzim biduri 3% merupakan perlakuan
terbaik dalam memproduksi hidrolisat protein ikan patin dengan nilai kelarutan protein
sebesar 48,38 mg/ml.

6. Kandungan asam amino dari hidrolisat ikan wader, patin, dan bader berturut-turut sebesar
69,46; 57,79; dan 56,75% (w/w).

7. Jenis asam amino tertinggi pada hidrolisat ikan wader, patin, dan bader adalah asam
glutamat dengan besar berturut-turut 12,72; 9,53; dan 8,85% (w/w) yang juga
mengindikasikan potensinya untuk dapat diaplikasikan sebagai flavor enhancer.

Kata kunci: hidrolisis enzimatis, indigenous flavor, ikan air sungai dan ikan air laut,

kelarutan protein dan L-glutamic acid
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