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ABSTRAK 

 

Hidrolisat protein ikan (HPI) adalah bentuk sediaan protein kering yang memiliki kandungan 

protein lebih dari 60%.  HPI dihasilkan dari proses penguraian protein ikan menjadi peptida 

sederhana maupun asam amino melalui proses hidrolisis oleh enzim, asam, atau basa. Produk HPI 

ikan gabus diharapkan dapat meningkatkan nilai tambah dari produk tersebut karena dapat 

diaplikasikan dalam bidang pangan maupun non pangan. Penelitian ini bertujuan untuk 

mendapatkan konsentrasi enzim papain yang menghasilkan HPI terbaik melalui uji total sisa 

padatan (%) dan uji derajat hidrolisis. Selain itu untuk mendapatkan nilai proksimat tepung HPI 

dengan penambahan enzim papain yang terbaik. Berdasarkan pengujian total sisa padatan (%) dan 

derajat hidrolisis (%) diperoleh nilai terbaik pada perlakuan penambahan enzim papain 20%. Ini 

menghasilkan nilai kadar air  13,25%, kadar abu 0,045%, kadar protein 20,81%, dan kadar lemak 

0,28%. 

Kata kunci:  ikan gabus; sifat kimiawi; HPI; protein; enzim papain.  

 

ABSTRACT 

Fish protein hydrolyzate (HPI) is a dry protein dosage form with more than 60% 

protein content. HPI is produced from breaking down fish protein into simple peptides and 

amino acids through the hydrolysis process by enzymes, acids, or bases. The HPI 

snakehead product is expected to increase the product's added value because it can be 

applied in the food and non-food fields. This study aims to obtain the papain enzyme 

concentration that produces the best HPI through the total residual solids (%) test and the 

degree of hydrolysis test. In addition, to get the proximate value of HPI flour with the best 

papain enzyme. Based on the total residual solids test (%) and the degree of hydrolysis 

(%), the best value was obtained in the treatment of adding 20% papain enzyme. This 

resulted in a value of 13.25% water content, 0.045% ash content, 20.81% protein content, 

and 0.28% fat content. 

Keywords:  snakehead fish; chemical properties; HPI; protein; the enzyme papain. 

 

 

I. PENDAHULUAN 

 

 Pemanfaatan ikan gabus sebagai sumber protein hewani saat ini masih terbatas 

pada konsumsi segar untuk memenuhi kebutuhan skala rumah tangga, yaitu diolah menjadi 

ikan goreng atau ikan asam pedas.  Pemanfaatan ikan gabus yang cukup potensial untuk 

dikembangkan adalah dalam bentuk hidrolisat protein ikan (HPI). HPI adalah bentuk 

sediaan protein kering yang memiliki kandungan protein lebih dari 60%. HPI dihasilkan 
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dari proses penguraian protein ikan menjadi peptida sederhana maupun asam amino, 

melalui proses hidrolisis oleh enzim, asam, atau basa.  Produk HPI ikan gabus diharapkan 

dapat meningkatkan nilai tambah dari produk tersebut karena dapat diaplikasikan dalam 

bidang pangan maupun non pangan. Menurut Perbowo dkk., (2016), sediaan bubuk HPI 

dapat digunakan sebagai bahan substitusi, fortifikasi, dan penambahan dalam pembuatan 

produk pangan. Ini bertujuan untuk meningkatkan konsumsi protein dan kualitas gizi 

produk. Kelebihan lainnya menurut Frokjaer (1994), dan Lahl dan Steven (1994), adalah 

HPI mempunyai sifat fungsional yang lebih baik daripada tepung ikan maupun konsentrat 

protein ikan lainnya. Kelebihan tersebut menyebabkan HPI mempunyai kelarutan yang 

sangat tinggi dan tidak banyak berubah walaupun pada suhu tinggi. Pada proses sterilisasi 

misalnya, akan mampu bertahan dalam bentuk cair pada konsentrasi tinggi. Beberapa 

penelitian di Jepang menunjukkan penggunaan hidrolisat protein ikan tidak terbatas hanya 

sebagai penyedap, tetapi secara luas digunakan untuk sup, minuman berprotein tinggi, 

biskuit, saus, dan sebagainya (Barzana dan Garcia-Garibay, 1994). Menurut Venugopal 

(1994), hidrolisat protein ikan juga berguna sebagai bahan pengganti susu, untuk 

suplementasi produk makanan olahan seperti serealia, roti, atau kerupuk. 

HPI dapat dihasilkan melalui proses hidrolisis baik secara enzimatis maupun kimia. 

Proses hidrolisis secara enzimatis lebih sering digunakan karena prosesnya lebih efisien. 

Penggunaan enzim pada proses hidrolisis menghasilkan peptida yang tinggi dan kurang 

kompleks serta mudah dipecah-pecah. Salah satu jenis enzim yang umum digunakan pada 

proses pembuatan HPI adalah enzim papain. Enzim papain merupakan salah satu enzim 

pemecah protein dari tanaman pepaya yang relatif mudah diperoleh. Hasil penelitian Iqbal, 

dkk., (2019) menunjukkan penambahan enzim papain dengan konsentrasi 10%, 15%, dan 

20% pada pembuatan hidrolisat protein dari ikan lomek mampu meningkatkan kadar 

protein sekitar 65,88 – 80,60%.  Semakin banyak jumlah enzim papain yang diberikan, 

maka nilai kadar protein semakin tinggi. Aplikasi pembuatan hidrolisat protein ikan gabus 

dengan bantuan enzim papain belum pernah dilakukan. Hal ini mendorong penelitian ini 

dalam pembuatan hidrolisat protein ikan gabus secara enzimatis menggunakan enzim 

papain dengan variasi konsentrasi. Penelitian ini secara bertujuan untuk mendapatkan 

konsentrasi enzim papain yang menghasilkan HPI terbaik melalui uji total sisa padatan (%) 

dan uji derajat hidrolisis. Selain itu untuk mendapatkan nilai proksimat tepung HPI dengan 

penambahan enzim papain yang terbaik. 

 

II. METODE PENELITIAN 

 

1. Bahan 

Bahan-bahan pembuatan hidrolisat protein ikan terdiri dari ikan gabus, enzim papain 

komersial, aquades, larutan NaOH 1M, dan larutan HCl 1 M.  

 

2. Peralatan 

Peralatan yang digunakan untuk membuat hidrolisat protein ikan antara lain wadah, 

grinder/blender, pisau, timbangan analitik, gelas ukur, beaker glass, waterbath shaker, alat 

sentrifuge, spray dryer, tabung sentrifuge. Sedangkan alat dan perlengkapan yang 
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digunakan dalam pengujian hidrolisat protein ikan antara lain desikator, oven, tanur 

pengabuan, cawan porselen, labu kjeldahl, alat destilasi, alat titrasi, erlenmeyer, alat 

soxhlet, tabung sentrifugasi, alat sentrifuge, timbangan digital, timbangan analitik, dan 

kertas saring Whatman no 1. 

 

3. Prosedur Kerja Penelitian 

a. Formulasi penelitian 

Formulasi makaroni pada penelitian ini merupakan modifikasi penelitian Iqbal dkk., 

(2019), ditunjukkan pada Tabel 1. 

 

Tabel 1.  Formulasi makaroni ikan. 

Bahan Penggunaan 

Ikan Gabus (%) 100 

Enzim papain (%) 0, 10, 20 

NaOH 0,1 M Secukupnya 

HCL 0,1 M Secukupnya 

 

b. Pembuatan hidrolisat protein ikan gabus 

 Prosedur pembuatan hidrolisat protein ikan gabus yang dilakukan pada penelitian 

ini diacu dari Salamah dkk., (2012); Mujianto dkk., (2015); Annisa dkk., (2017); dan Iqbal 

dkk., (2019); dengan sedikit modifikasi. Proses pembuatan hidrolisat protein ikan 

dilakukan secara enzimatis dengan menggunakan 3 variasi konsentrasi enzim papain yaitu 

0, 15, dan 20%. Tujuan dari tahap ini adalah mendapatkan konsentrasi enzim papain yang 

12 menghasilkan hidrolisat protein ikan (HPI) terbaik melalui uji total sisa padatan (%) dan 

uji derajat hidrolisis. Selanjutnya dilakukan pengujian kandungan gizi tepung HPI ikan 

gabus terbaik yang meliputi uji kadar air, abu, lemak, dan protein. 

 

4. Parameter Uji 

Parameter uji yang digunakan dalam peneltian ini juga terdiri dari 2 tahapan untuk 

menentukan karakteristik masing masing. Tahap pertama dalam pembuatan hidrolisat 

protein ikan parameter uji yang digunakan adalah uji total sisa padatan (Nurhayati et. al., 

2007, dan uji derajat hidrolisis (Baehaki et. al., 2015). Tahap kedua untuk menguji 

karakteristik proksimat HPI yang terbaik, uji yang digunakan antara lain uji protein metode 

Kjehdal (AOAC, 2005), uji lemak metode soxhlet (AOAC, 2005), uji kadar air, dan uji 

kadar abu (Winarno, 1997). 

 

5. Analisis Data 

Data kuantitatif yang diperoleh diuji menggunakan one way ANOVA dan 

dilanjutkan menggunakan uji lanjut Duncan pada taraf signifikansi 5%. Pengujian statistika 

pada penelitian ini menggunakan program Ms. Excel. 

 

III. HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Hasil analisa pengujian total sisa padatan dan uji derajat hidrolisis pada Tabel 2. 
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Tabel 2.  Pengujian uji derajat hidrolisis dan total sisa padatan hidrolisat protein ikan 

gabus dengan penambahan enzim papain. 

Penambahan enzim papain 
Derajat Hidrolisis 

(%) 

Total Sisa Padatan 

(%) 

Tanpa enzim papain 21,15 87,29 

10% 21,80 9,49 

20% 51,80 5,09 

 

1. Uji Derajat Hidrolisis 

Tabel 2 menunjukkan uji derajat hidrolisis terbaik diperolah pada perlakuan dengan 

penambahan enzim 20%. Derajat hidrolisis dengan penambahan enzim sebesar 20 % lebih 

tinggi dibandingkan dengan perlakuan tanpa penambahan enzim (kontrol), ataupun 

penambahan enzim sebesar 10%. Nilai uji derajat hidrolisis pada perlakuan dengan 

penambahan enzim sebesar 20 % sebesar 51,80%. Ini berarti enzim papain yang digunakan 

secara efektif dapat memecah protein yang terdapat pada ikan gabus. Derajat hidrolisis 

pada ikan gabus pada penelitian ini lebih tinggi dibandingkan dengan penelitian Salamah 

dkk., (2012) yang meneliti derajat HPI ikan lele dumbo yaitu sebesar 35,57%. Selain itu 

lebih tinggi pula dari penelitian Nurhayati dkk., (2007) tentang derajat hidrolisis dari ikan 

selar. Menurut Johnson and Peterson (1974) dalam Purbasari (2008), metoda hidrolisis 

protein yang paling efisien adalah menggunakan enzim. Enzim menghasilkan peptida-

peptida yang kurang kompleks dan mudah dipecah. Disamping itu hidrolisis enzim dapat 

menghasilkan produk hidrolisat yang terhindar dari perubahan dan kerusakan produk yang 

bersifat non hidrolitik. 

 

2. Uji Total Padatan 

Tabel 2 menunjukkan total sisa padatan yang diperoleh dari perlakuan dengan 

penambahan enzim papain sebesar 20% diperoleh nilai yang lebih rendah dibandingkan 

perlakuan lainnya. Nilai total padatan tanpa tambahan enzim dan dengan penambahan 

enzim papain 10% secara berturut turut sebesar 87,29% dan 9,49%. Nilai total sisa padatan 

semakin berkurang seiring penambahan enzim papain pada larutan. Hasil penelitian ini 

lebih tinggi dibandingkan penelitian Nurhayati, et. al., (2007). Pada penelitiannya 

didapatkan nilai total sisa padatan pada ikan selar sebesar 32,65% dengan konsentrasi 

enzim 5%, pH 7 dan waktu hidrolisis selama 6 jam. Ditambahkan Nurhayati, et. al., 

(2007), dalam pembuatan hidrolisat protein ikan secara enzimatis, tingkat keberhasilan 

hidrolisis dapat ditentukan melalui total sisa padatan ikan. Semakin rendah total sisa 

padatan menunjukkan semakin banyaknya ikan yang berhasil dihidrolisis oleh enzim 

papain. Hasil menunjukkan konsentrasi enzim yang tepat untuk menghidrolisis ikan adalah 

20%. 

Tabel 2 menunjukkan pula adanya perlakuan terbaik berdasarkan analisa total 

padatan dan N-terlarut terdapat pada larutan dengan penambahan konsentrasi enzim 

sebesar 20%. Tahap selanjutnya HPI dikeringkan dengan menggunakan spray dryer. Pada 

prinsipnya, pengeringan dilakukan dengan tujuan untuk mencegah atau menghambat 

pertumbuhan mikroba. Mikroba dalam keadaan normal mengandung air kira kira 80%. Air 
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diperoleh dari makanan tempat mereka tumbuh. Jika air dikeluarkan dari bahan pangan 

dengan cara pengeringan, maka air dalam sel mikroba juga akan keluar dan mikroba tidak 

dapat berkembang biak (Muchtadi, 1989). 

Hasil analisa pengujian total padatan dan uji derajat hidrolisis diperoleh perlakuan 

terbaik pada larutan/supernatant hidrolisat protein ikan dengan penambahan konsentrasi 

enzim sebesar 20%. Selanjutnya hidrolisat protein ikan yang sudah dibuat dalam bentuk 

tepung diuji kandungan kimianya melalui pengujian proksimat ditunjukkan pada Tabel 3. 

 

Tabel 2.  Pengujian proksimat tepung hidrolisat protein ikan gabus. 

No Parameter Uji Nilai (%) 

1 Kadar Air 13,25 

2 Kadar Abu 0,045 

3 Kadar Protein 20,81 

4 Kadar Lemak 0,28 

 

Berdasarkan hasil penelitian nilai hidrolisat protein ikan yang dihasilkan untuk 

parameter kadar air sebesar 13,25%. Kadar air penelitian ini lebih tinggi dibandingkan 

penelitian yang dilakukan oleh Salamah, et. al., (2012) dan Annisa, et. al., (2017) Hal ini 

karena sifat higroskopis tepung yang sangat mempengaruhi mutu tepung HPI. Dijelaskan 

Kusnandar (2011) peningkatan kadar air dalam beberapa olahan pangan menjadi indikasi 

penurunan mutu. Peningkatan kadar air melalui penyerapan uap air dari lingkungan 

menyebabkan produk pangan tersebut turun mutunya. Indikatornya adalah produk menjadi 

tidak renyah, menggumpal, lengket, dan sebagainya. Muchtadi (1989) menjabarkan, kadar 

air pada permukaan bahan dipengaruhi oleh kelembaban nisbi RH udara disekitarnya. Bila 

kadar air rendah sedangkan RH disekitarnya tinggi, maka terjadi penyerapan air dari udara 

sehingga bahan menjadi basah atau kadar airnya menjadi lebih tinggi. 

Kadar protein dari penelitian ini diperoleh nilai 20,81%. Nilai kadar protein lebih 

kecil dari penelitian Salamah, et. al., (2012) dan Annisa, et. al., (2017). Hal ini karena 

waktu yang digunakan dalam hidrolisis ikan dengan enzim papain sebesar 20% sangat 

singkat hanya sekitar 1 jam, sedangkan penelitian Salamah, et. al., (2012) dan Annisa, et. 

al., (2017) menggunakan enzim papain sebesar 5% dengan waktu hidrolisis selama 6 jam. 

Nurhayati dkk., (2007) menjelaskan selama hidrolisis terjadi konversi protein yang bersifat 

tidak larut menjadi senyawa nitrogen yang bersifat larut. Selanjutnya terurai menjadi 

senyawa-senyawa yang lebih sederhana, seperti peptida-peptida dan asam amino sehingga 

mudah diserap oleh tubuh. 

Kadar lemak dalam HPI ikan gabus pada penelitian ini adalah sebesar 0,28%. Hasil 

yang diperoleh lebih kecil dibandingkan penelitian Salamah, dkk., (2012) dan Annisa, dkk. 

al., (2017). Jika dibandingkan dengan bahan baku kadar, lemak HPI ini tergolong lebih 

rendah. Menurut Wibowo dkk., (2016), kadar lemak ikan gabus sekitar 1,34%. 

Kadar abu pada penelitian ini diperoleh 0,045%. Nilai kadar abu ini lebih rendah 

dibandingkan dengan nilai kadar abu penelitian Salamah et. al., (2012). Menurut 

Sudarmadji dkk (1996), abu adalah zat organik sisa hasil pembakaran suatu bahan organik. 

Kandungan abu dan komposisinya tergantung pada macam bahan dan cara pengabuannya. 
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Kadar abu ada hubungannya dengan mineral suatu bahan. Kecilnya nilai kadar abu pada 

produk ini tidak dapat digunakan sebagai sumber mineral. 

 

IV. KESIMPULAN  

 

Penambahan enzim papain 20% pada tepung HPI memberikan nilai terbaik dalam 

pengujian total sisa padatan (%) dan derajat hidrolisis (%). Selain itu diperoleh juga nilai 

proksimat pada kadar air, kadar abu, kadar protein dan kadar lemak secara berturut turut 

adalah 13,25%, 0,045%, 20,81%, dan 0,28%. Disarankan dalam pembuatan tepung HPI, 

lama waktu hidrolisis dengan enzim papain lebih dari 1 jam, sehingga protein ikan dapat 

terekstrak lebih optimal. 
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