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ABSTRAK

POTENSI ANTIINFLAMASI FRAKSI <3 -50 kDa HIDROLISAT
GELATIN SISIK IKAN NILA MERAH (Oreochromis niloticus)
EKSTRAKSI SONIKASI METODE PENGHAMBATAN
DENATURASI PROTEIN

Cinta Najwa Maharani
2004015085

Hidrolisis protein adalah pecahan produk dari protein secara enzimatis yang
menghasilkan bobot molekul yang rendah. Penelitian terbaru tentang sifat struktural
peptida bioaktif antiinflamasi menemukan bahwa peptida antiinflamasi cenderung
memiliki muatan positif seperti arginin, lisin, dan histidin. Tujuan penelitian ini
untuk mengetahui karakterisasi gelatin dan hidrolisat gelatin sisik ikan nila dengan
ekstraksi sonikasi serta aktivitas antiinflamasi menggunakan metode penghambatan
denaturasi protein. Gelatin dihidrolisis secara enzimatis lalu difraksinasi dengan
tabung milipore ukuran 50; 30; 10; dan 3 kDa. Rendemen tertinggi diperoleh
hidrolisat gelatin sebesar 95,72%. Kadar protein dengan metode Bradford
didapatkan hasil tertinggi pada sampel gelatin sebesar 920,8567 mg/gr. Aktivitas
antiiinflamasi tertinggi terdapat pada sampel fraksi < 3 kDa. Didapatkan nilai 1Cso
pada sampel fraksi < 3 kDa sebesar 4,468+0,0210. Hasil pengujian aktivitas
antiinflamasi menunjukkan bahwa fraksi < 3 kDa memiliki nilai 1Cso dengan
kategori sangat kuat.

Kata kunci: Hidrolisat Gelatin, Sisik Ikan Nila, Fraksi, Aktivitas Antiinflamasi,
Denaturasi Protein.
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Gelatin merupakan protein hasil hidrolisis kolagen tulang dan kulit yang
banyak digunakan untuk berbagai keperluan industri (Maryani et al., 2010). Ada
banyak gelatin yang beredar menggunakan bahan baku yang berasal dari kulit babi,
dimana penggunaannya sangat dilarang untuk umat beragama islam. Adapun
alternatif lain untuk menggunakan tulang sapi, namun penggunaannya juga tidak
menguntungkan karena maraknya wabah penyakit sapi gila (Bovine Spongioform
Encephalopathy), selain itu juga umat beragam hindu tidak mengonsumsi apapun
yang berasal dari sapi karena meyakini bahwa sapi merupakan hewan yang suci
(Eristiyo, 2020).

Penggunaan bahan baku gelatin dari kulit babi dan tulang sapi menjadi
permasalahan agama, sosial-budaya dan kesehatan. Sehingga, para peneliti
berusaha untuk mencari bahan baku yang dapat diterima oleh semua penganut
agama dan pastinya halal serta higienis. Adapun sumber bahan baku yang dapat
diterima oleh semua kalangan, salah satunya limbah ikan. Limbah ikan yang
digunakan sebagai sumber bahan baku pembuatan gelatin berasal dari tulang
maupun sisik, dalam penelitian ini yang dipakai adalah sisik dari ikan nila merah.

Hidrolisat protein adalah produk yang dihasilkan dari penguraian protein
kompleks menjadi senyawa yang lebih sederhana seperti peptida dan asam amino.
Proses hidrolisis dapat dilakukan dengan menggunakan asam, basa, atau enzim
proteolitik. Hidrolisat protein memiliki banyak manfaat besar dalam bidang pangan
seperti sebagai sumber protein alami yang mudah dicerna, bahan makanan
tambahan, penyedap rasa, serta dalam bidang farmasi. Hidrolisat protein adalah
produk yang dihasilkan melalui proses hidrolisis enzimatis. (Nasution et al., 2019).
Hidrolisis yang akan digunakan pada penelitian ini adalah hidrolisis enzimatik
menggunakan enzim protease sebagai penghidrolisis. Enzim protease dapat
digunakan untuk menghidrolisis protein secara enzimatis serta menghasilkan

hidrolisat protein yang memiliki sifat fungsional yang tinggi.
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Inflamasi adalah respon sistem kekebalan tubuh terhadap patogen, cedera,
atau iritasi. Inflamasi berfungsi sebagia mekanisme pertahanan tubuh untuk
melawan infeksi mikroorganisme asing seperti bakteri, virus, dan jamur. Proses ini
melibatkan pelepasan mediator inflamasi seperti histamin, prostaglandin, dan
bradikinin yang menyebabkan gejala seperti bengkak, nyeri panas, hingga demam.
Inflamasi disebabkan oleh trauma fisik atau jaringan sel kulit yang rusak akibat zat
kimia, dan juga dapat menjadi tanda adanya penyakit kronis seperti arthritis atau
penyakit Alzheimer. Sedangkan antiinflmasi adalah proses penggunaan obat-
obatan yang bertujuan untuk mengurangi atau menghambat proses inflamasi.
Antiinflamasi dapat digunakan untuk mengobati inflamasi akut maupun kronis.
Makanan yang kaya akan antioksidan seperti buah-buahan dan sayuran dapat
membantu mengurangi inflamasi, serta obat-obatan antiinflamasi seperti natrium
diklofenak.

Natrium diklofenak adalah obat antiinflamasi nonsteroid (AINS) yang
dikenal memiliki aktivitas antiinflamasi yang kuat (Aditya et al., 2015).
Mekanismenya menghambat COX (siklooksigenase) yang mengkatalis sintesis
prostaglandin secara kompetitif. Natrium diklofenak mampu berikatan dengan
COX vyang merupakan hemoprotein, sehingga dapat mencegah protein
terdenaturasi (Yilmaz et al., 2021). Pada penelitian ini natrium diklofenak
digunakan untuk membandingkan aktivitas antiinflamasi dan fraksi-fraksi yang
diuji. Dengan demikian, dapat dilihat seberapa efektif fraksi-fraksi tersebut dalam
menghambat denaturasi protein dan menunjukkan aktivitas antiinflamasi yang
signifikan.

Peptida bioaktif (Bioactive peptides) adalah senyawa yang sangat baik
untuk peradangan kronis yang sistematis (systematic cronic inflammation).
Penelitian terbaru tentang sifat struktural peptida bioaktif antiinflamasi menemukan
bahwa peptida antiinflamasi cenderung memiliki muatan positif seperti arginin,
lisin, dan histidin terutama pada posisi terminal N atau C, memiliki muatan negatif
seperti glutamin dan arginin, dan memiliki berat molekul yang rendah (low
molecular weight). Asam amino yang bermuatan positif dapat menyebabkan
peptida mengaktifkan reseptor kemokin sehingga memberikan efek antiinflamasi,

2

POTENSI ANTIINFLAMASI FRAKSI..., CINTA NAJWA MAHARANI, FFS UHAMKA, 2024



namun asam amino yang bermuatan negatif juga dapat meningkatkan potensi

antiinflamasi (Kemp & Kwon, 2021).

Metode pengujian aktivitas antiinflamasi secara in-vitro terdiri dari
beberapa metode, salah satunya denaturasi protein. Denaturasi protein yakni proses
dari hilangnya struktur tersier dan sekunder yang diakibatkan oleh tekanan
eksternal ataupun senyawa-senyawa kuat (asam basa, pelarut organik) dan panas.
(Aditya, 2015). Banyak penelitian sebelumnya yang membuktikan bahwa denturasi
protein merupakan salah satu penyebab dari inflamasi. Menurut Oluwaseun et al
(2023) asam amino yang dominan pada protein dan hidrolisat adalah glutamat,
aspartat dan leusin. Protein terhidrolisis tripsin menunjukkan stabilitas membran
yang baik dan penghambat denaturasi protein.

Berdasarkan hasil penelitian sebelumnya maka perlu dilakukan penelitian
terkait potensi antiinflamasi menggunakan enzim protease agar dapat mengetahui
karakterisasi fraksi Molecular Weight Cut Off dengan fraksi < 3-50 kDa, serta dapat
membantu pengembangan sediaan farmasi yang memiliki aktivitas antiinflamasi
yang kuat. Misalnya, sebagai sediaan topikal seperti nanoemulsi gel dengan tujuan
untuk menurunkan efek samping sistemik dan memungkinkan aplikasi sediaan
langsung pada jaringan target yang mengalami nyeri/inflamasi (Priani, 2022).

B. Permasalahan Penelitian

Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan, Adapun rumusan
masalah dalam penelitian yaitu sebagai berikut:

1. Bagaimana karakterisasi dan kadar protein dari sampel gelatin, hidrolisat
gelatin, fraksi < 3-50 kDa dari sisik ikan nila merah menggunakan ekstraksi
sonikasi?

2. Bagaimana potensi aktivitas anti inflamasi secara in vitro untuk sampel gelatin,
hidrolisat gelatin, fraksi < 3-50 kDa dari sisik ikan nila merah metode
penghambatan denaturasi protein?

C. Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui karakterisasi kimia dan
hidrolisat gelatin sisik ikan nila merah ekstraksi sonikasi serta dapat mengetahui
potensi aktivitas antiinflamasi dengan metode penghambatan denaturasi protein
pada gelatin, hidrolisat gelatin, fraksi < 3 - 50 kDa.
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D. Manfaat Penelitian

Mengoptimalkan pemanfaatan limbah sisik pada ikan nila serta memberikan
informasi lebih lanjut terkait hasil uji antiinflamasi yang terdapat pada hidrolisat
gelatin dari sisik ikan nila. Sehingga nantinya hidrolisat dan gelatin dari sisik ikan

nila bisa dikembangkan menjadi sediaan farmasi.
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