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ABSTRAK 

 

PROFIL ASAM AMINO FRAKSI < 3 kDa-50 kDa HIDROLISAT GELATIN 

SISIK IKAN NILA MERAH (Oreochromis niloticus) DENGAN 

EKSTRAKSI SONIKASI  

 

Inda Nurfitri 

2004015126 

 

Hidrolisat adalah produk yang dihasilkan dari hidrolisis Gelatin oleh enzim, asam, 

atau basa. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui kadar protein dan kandungan 

asam amino pada gelatin, hidrolisat gelatin dan frasksi 30-10 kDa, 10-3 kDa dan < 

3 kDa dari sisik ikan nila merah. Ekstraksi menggunakan sonikator suhu 65°C 

selama 3 jam, dilanjutkan hidrolisis dengan penambahan enzim protease, 

kemudian difraksinasi dengan MWCO menghasilkan fraksi 30-10 kDa, 10-3 kDa 

dan <3 kDa. Hasil yang didapatkan diuji Kadar protein dan Analisa gugus fungsi 

menggunakan spektrofotometer Uv-Vis dan FTIR. Jenis dan kadar asam amino 

diukur menggunakan HPLC. Hasil kadar protein tertinggi ditemukan pada Gelatin 

920,8567 mg/g. Hasil FTIR menunjukkan adanya gugus fungsi N-H Stretching, 

C-H Stretching, C=O Stretching, N-H Bending dan O-H Bending pada gelatin dan 

Hidrolisat gelatin. Jenis dan kadar asam amino tertinggi pada sampel fraksi 20-3 

kDa merah yaitu tirosin 35590,27 mg/kg.  

 

Kata Kunci: Asam Amino, Fraksinasi, Gelatin, Hidrolisis. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Di Indonesia, salah satu produk ikan air tawar yang paling populer adalah 

ikan nila (Oreochromis niloticus). Produksi ikan nila meningkat mencapai 

1.280.126,18 ton pada tahun 2017. Antara tahun 2012 dan 2017, produksi ikan 

nila meningkat setiap tahunnya sebesar 13,13%  (KKP, 2018). Permintaan pasar 

yang terus meningkat inilah yang mendorong ekspansi industri pengolahan ikan 

nila. Ekspor utama ikan nila adalah fillet. Di sisi lain, 50-70% dari total berat ikan 

dapat terdiri dari tulang, kulit, dan sisik yang tersisa setelah di fillet. Jika tidak 

digunakan secara tepat, pengolahan ikan yang menghasilkan banyak limbah, 

seperti tulang, kulit, dan sisik, dapat membahayakan ekosistem. Namun demikian, 

gelatin dapat diperoleh dari limbah sisik ikan ini  (Romadhon et al., 2019) 

Gelatin adalah hasil pemecahan protein hewani yang memiliki banyak 

fungsi yang digunakan dalam berbagai industri, dan sumber utamanya adalah 

kolagen hewan, seperti kulit dan tulang sapi atau babi. Karena agama tertentu 

melarang penggunaan bahan baku dari babi atau sapi, sebagai contoh, sapi 

dilarang dalam agama Hindu, sedangkan babi tidak diperbolehkan dalam agama 

Islam dan Yahudi. Maka dari itu sisik ikan bisa menjadi pilihan (Romadhon et al., 

2019). Ikan nila dimanfaatkan untuk gelatin karena mengandung lebih banyak 

asam amino (prolin). Pada sisik ikan dapat menghasilkan gelatin dalam jumlah 

yang lebih besar, sisik dan tulang ikan disukai sebagai bahan awal untuk produksi 

gelatin (Mufida et al., 2022).  

Hidrolisis kolagen dilakukan secara enzimatik oleh enzim protease 

menghasilkan protein kolagen terhidrolisis, yang berguna dalam bidang medis 

karena berbagai aktivitas biologisnya. Hidrolisat merupakan hasil hidrolisis 

protein ikan yang tinggi protein, lengkap dengan asam aminonya, dan mudah 

dicerna sehingga dapat dijadikan alternatif pengganti sumber protein lainnya. 

Dibandingkan dengan protein asalnya, protein ikan akan dipecah menjadi protein 

pendek atau peptida bebas dan asam amino dalam bentuk hidrolisat sehingga lebih 
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mudah diserap dan meningkatkan ketersediaan asam amino plasma darah 

(Nuryanto et al., 2021) 

Berat molekul dipisahkan menggunakan prosedur fraksinasi menggunakan 

MWCO (Molecular Weight Cut-Off ) setelah mendapatkan hidrolisat gelatin. 

Dalam hal ini, fraksi peptida dengan berat atau aktivitas molekul tertentu telah 

diisolasi dan difraksinasi melalui membran UF dengan MWCO berbeda dari 

beragam hidrolisat protein hewani dan tumbuhan. Penelitian menunjukkan bahwa 

penggunaan membran dengan MWCO tertentu memungkinkan terciptanya fraksi 

peptida tertentu dengan distribusi berat molekul terbatas dan spesifisitas yang baik 

(Alavi et al., 2023). 

 Untuk pengukuran kadar protein yang ada pada gelatin dilakukan dengan 

metode Bradford menggunakan spektrofotometer UV-Vis. Tes Bradford 

menggunakan kolorimetri untuk menentukan konsentrasi protein total dalam suatu 

larutan. Pewarna Coomassie Brilliant Blue (CBB), yang mengikat protein dalam 

larutan asam dan memberikan warna kebiruan, digunakan dalam uji Bradford. 

Absorbansi dapat ditentukan secara kolorimetri menggunakan spektrofotometri 

(Lambert-Beer) pada panjang gelombang 465–595 nm (cahaya tampak) karena 

menghasilkan warna  (Utami et al., 2016). Karakterisasi Fourier Transform 

Infrared Spectroscopy (FTIR) digunakan untuk menentukan gugus fungsi yang 

terkandung dalam gelatin. 

 Metode analisis yang paling banyak digunakan untuk analisi profil Asam 

Amino adalah dengan High performance liquid chromatography (HPLC). 

Berbagai penerapan dan metodenya, yang berasal dari interaksi gerak tetap dan 

fase, dapat digunakan untuk mengubah selektivitas sistem. Karena HPLC dapat 

menghasilkan analisis berkualitas tinggi dengan cepat, memisahkan asam amino 

secara efisien, dan mengukur asam amino tingkat rendah secara akurat. (Hapsari, 

2023). 

 Sisik ikan nila merah digunakan oleh peneliti sebelumnya untuk 

mengekstraksi gelatin menggunakan sonikator. Penelitian sebelumnya 

mendapatkan rendemen tertinggi sebesar 10,9391% diperoleh dari sisik ikan yang 

telah direndam jeruk nipis selama tiga jam dengan suhu 65℃ (Hapsari, 2023). 

Setelah didapatkan gelatin, maka akan dilakukan hidrolisis gelatin menggunakan 
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enzim protease dari Bacillus licheniformis sehingga akan didapatkan hidrolisat 

gelatin. Hidrolisat gelatin yang diperoleh kemudian dipisahkan berat molekulnya 

menggunakan MWCO (molecular weight cut off). Pada penelitian sebelumnya 

menggunakan membran MWCO berukuran >50 kDa dan < 50 kDa. Dari hasil 

fraksinasi menggunakan 800 mg hidrolisat gelatin didapatkan fraksi BM <50  kDa 

sebanyak 591,2 mg dengan presentasi rendemen 72,65% dan untuk hasil fraksi 

BM >50 kDa didapatkan sebanyak 77,9 mg dengan persentase rendemen sebesar 

9,74% (Hapsari, 2023). Berdasarkan latar belakang tersebut, penelitian ini 

merupakan penelitian lanjutan mengenai produksi gelatin dari sisik ikan nila yang 

direndam dengan jeruk nipis dan diektraksi menggunakan sonikator pada suhu 

65
o
C selama 3 jam kemudian difraksinasi menggunakan membran MWCO 30 

kDa, 10 kDa dan 3 kDa kemudian dilakukan analisis profil asam amino 

menggunakan metode HPLC (High Performance Liquid Chromatography). 

B. Permasalahan Penelitian 

Berdasarkan informasi latar belakang, kita dapati bagaimana karakteristik 

kimiawi protein dan kadar protein dari gelatin, hidrolisat gelatin yang dihidrolisis 

dengan enzim protease dari (Bacillus licheniformis), dan fraksinasi menggunakan 

metode bradfoford. Dan identifikasi asam amino dalam gelatin, hidrolisat gelatin, 

fraksi 30-10 kDa, dan 10-3 kDa dan <3 kDa dengan HPLC. 

C. Tujuan Penelitian 

1. Mengetahui kadar protein yang terdapat pada gelatin, hidrolisat gelatin, 

fraksi 30-10 kDa, 10-3 kDa dan < 3 kDa dari sisik ikan nila menggunakan 

metode bradford. 

2. Untuk menganalisis profil asam amino protein gelatin,hidrolisat gelatin, 

dan fraksi 30-10 kDa, 10-3 kDa dan < 3 kDa sisik ikan nila meggunakan 

HPLC dan FTIR. 

D. Manfaat Penelitian 

1. Penelitian ini bertujuan untuk meningkatkan pemahaman mengenai profil 

asam amino gelatin sisik ikan nila.  

2. Diharapkan dapat memberikan data yang valid untuk digunakan sebagai 

acuan penelitian lebih lanjut. 
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