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ABSTRAK

POTENSI ANTIOKSIDAN FRAKSI 3-50 kDa HIDROLISAT GELATIN
SISIK IKAN KAKAP PUTIH (Lates calcarifer) DENGAN EKSTRAKSI
SONIKASI METODE FRAP DAN ABTS

Dita Nur Riayaningrum
2004015039

Hidrolisis gelatin melalui proses enzimatik bertujuan untuk memecah protein
menjadi peptida yang memiliki ukuran lebih kecil sehingga menghasilkan
aktivitas antioksidan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik
kimia serta potensi aktivitas antioksidan dari hidrolisat gelatin dan fraksi
hidrolisat gelatin sisik ikan kakap putih (Lates calcarifer) yang diekstraksi
menggunakan metode sonikasi. Gelatin dihidrolisis menggunakan enzim alkalase
1,5% dan difraksinasi menggunakan Moleculer Weight Cut-Off (MWCO) dengan
ukuran 50 kDa, 30 kDa, 10 kDa, dan 3 kDa. Diperoleh rendemen hidrolisat gelatin
80,99% dengan nilai Derajat Hidrolisis (DH) sebesar 64,76%. Evaluasi aktivitas
antioksidan menggunakan metode FRAP dan ABTS. Uji antioksidan fraksi < 3
kDa metode FRAP memiliki kesetaraan antara aktivitas antioksidan dengan ion
feri sebesar 1.881,667 FEEAC (mol/g)£15,28 dan nilai uji BHT sebagai kontrol
positif yaitu 2.395 FEEAC (mol/g) £ 10. Uji aktivitas antioksidan dengan metode
ABTS nilai IC50 yang didapatkan sebesar 56,29 ppm + 0,03 menggunakan trolox
sebagai kontrol positif dengan IC50 16,21 ppm + 0,08. Fraksi hidrolisat gelatin
dibawah 3 kDa diketahui memiliki aktivitas antioksidan golongan kuat.

Kata Kunci : Hidrolisat Gelatin, Fraksinasi 3-50 kDa, Antioksidan, FRAP,
ABTS.
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Gelatin merupakan produk hidrolisis secara persial dari suatu kolagen
yang terdiri dari rantai polipeptida dan polidispersi yang memiliki berat molekul
lebih dari 30 kDa. Karena terdapat banyak pertimbangan pada produk gelatin
yang dihasil dari sapi dan babi, seperti larangan mengkonsumsi babi pada umat
islam dan pada umat hindu dilarang mengkonsumsi sapi. Hal tersebut
memunculkan ide pengembangan terbaru isolasi gelatin dari limbah perikanan.
Sisik ikan kakap putih merupakan ikan konsumsi masyarakat indonesia yang
limbahnya dapat di isolasi menjadi gelatin (Dian P.P Darmawan et al., 2012).
Menurut penelitian yang telah di lakukan sebelumnya hidrolisis sisik ikan kakap
putih menggunakan metode enzimatik dan di ekstraksi dengan metode sonikasi
pada suhu 60°C dari pelarut jeruk nipis 1:3 menghasilkan rendemen sebesar
14,79% (Nafiah, 2022).

Hidrolisis menggunakan enzimatis mempengaruhi karakter dari gelatin
yang didapatkan. Hidrolisat gelatin yang didapat memiliki nilai viskositas dan
kekuatan gel yang terbaik (Hidayat et al., 2016). Gelatin memiliki mekanisme
donor atom hidrogen yang dapat menghambat oksidasi sehingga gelatin memiliki
aktivitas sebagai antioksidan (Prastyo et al., 2020). Hidrolisis menggunakan
enzimatis sangat efektif untuk menghasilkan senyawa peptida bioaktif yang
memiliki aktivitas sebagai antioksidan. Saat ini hidrolisis menggunakan enzimatis
sedang menjadi topik perbincangan dikalangan industri farmasi (Nurilmala et al.,
2020).

Hidrolisat protein mengandung beberapa asam amino, seperti triptofan,
metionin, histidine, lisin, sistein, arginine, dan tirosin yang berfungsi sebagai
antioksidan (Xu et al., 2017). Antioksidan merupakan senyawa dengan kadar
rendah yang dapat menghambat proses oksidasi dari senyawa lain. Senyawa
antioksidan dibutunkan untuk mencegah kondisi stres oksidatif yang
menyebabkan ketidak seimbangan radikal bebas dan antioksidan dalam tubuh

(Yuliawati, 2022). Peptida antioksidan sangan berperan penting dalam dunia
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makanan dan kosmetik, dengan efek samping lebih kecil dibandingkan dengan
antioksidan sintetik lainnya. Dalam pembuatan makanan peptida antioksidan
dapat menghambat oksidasi lipid dan protein pada produk daging sehingga
kualitas produk daging tetap terjamin baik. Pada dunia kecantikan peptida
antioksidan memiliki kemampuan mempertahankan kelembapan kulit,
antipenuaan, dan kemampuan untuk menghambat aktivitas tyrosinase dan melanin
(Zhang et al., 2024). Pada penelitian sebelumnya menyatakan bahwa limbah sisik
ikan kakap putih memiliki aktivitas antioksidan menggunakan DPPH (2,2-difenil-
1-pikrihidrazil) dengan nilai IC5, 4.329,9 ppm dan metode FRAP mendapatkan
nilai 24.407,14 FeEAC (mol/g) (Ellyana, 2023). Pada penelitian ini akan
dilanjutkan dengan meneliti hidrolisat gelatin dari fraksinasi dengan membran
dialisis menggunakan metode Molecule Weight Cut Off (MWCO) >30 kDa, 30-10
kDa, 10-3 kDa, dan <3 kDa.

Uji antioksidan yang akan dilakukan mrnggunakan metode FRAP. Prinsip
kerja dari metode FRAP (Ferric Reducing Antioxidant Power) yaitu terjadinya
transferasi elektron dari antioksidan kedalam senyawa Fe3*- TPTZ. Kelebihan
dari metode FRAP yaitu murah, reagen mudah disiapkan, cukup sederhana dan
cepat (Maryam et al., 2016). Selain menggunakan metode FRAP antioksidan di
uji menggunakan ABTS. Metode ABTS (2,2-Azinobis 3-ethyl benzothiazoline 6-
sulfonic acid) merupakan senyawa yang mengandung atom nitrogen. Prinsip kerja
ABTS vyaitu menstabilkan radikal bebas dengan pendonoran proton. ABTS larut
dalam pelarut organik dan air, maka ABTS dapat di gunakan untuk uji pada
senyawa yang bersifat lipofilik atau hidrofilik (Wulansari, 2018).

Dari penjelasan di atas gelatin sisik ikan kakap putih memiliki manfaat
pada bidang kesehatan seperti akvititas antioksidan. Aktivitas antioksidan yang
tinggi dapat mencegah penuaan dini. Maka perlu dilakukan pengujian lebih lanjut
untuk mendapatkan hasil gelatin dengan nilai antioksidan lebih optimal. Penelitian
ini dilakukan untuk mengetahui apakah potensi aktivitas antioksidan dengan
fraksi hidrolisat berukuran lebih kecil dapat menghasil aktivitas antioksidan yang
lebih baik.

2
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B. Permasalahan Penelitian
Berdasarkan penjabaran uraian diatas, maka permasalan dari penelitian ini
adalah sebagai berikut :
1. Bagaimana karakteristik kimia hidrolisat gelatin dari fraksi >30 kDa, 30-10
kDa, 10-3 kDa, dan <3 kDa sisik ikan kakap putih dengan metode sonikasi?
2. Bagaimana potensi aktivitas antioksidan hidrolisat gelatin dari fraksi >30
kDa, 30-10 kDa, 10-3 kDa, dan <3 kDa sisik ikan kakap putih dengan metode
FRAP dan ABTS?
C. Tujuan Penelitian
1. Untuk mengetahui karakteristik kimia hidrolisat gelatin ikan kakap putih dari
fraksi < 3 kDa, 10-3 kDa, dan > 30 kDa.
2. Untuk menentukan potensi aktivitas antioksidan hidrolisat gelatin dari fraksi
< 3 kDa, 10-3 kDa, dan > 30 kDa dengan metode FRAP dan ABTS.
D. Manfaat Penelitian
Manfaat dari penelitian ini dapat menambah wawasan baru secara ilmiah
terkait pengolahan dan pemanfaat limbah sisik ikan kakap sebagai gelatin,
sehingga dapat mengurangi tingkat impor gelatin dari beberapa negara, dan dapat
meminimalisir limbah sisik ikan kakap dari indsutri fillet ikan.
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