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ABSTRAK

ANALISIS PROFIL ASAM AMINO FRAKSI <3 - 50 kDa HIDROLISAT
GELATIN SISIK IKAN KAKAP PUTIH (Lates calcarifer) DENGAN
EKSTRAKSI SONIKASI

Siti Nasya Shani

2004015101
Gelatin merupakan jenis protein yang berasal dari kolagen, metode ekstraksi
gelatin dilakukan menggunakan sonikasi dan dihidrolisis menggunakan enzim
protease yang menghasilkan hidrolisat. Asam amino merupakan unit dasar
protein. Tujuan penelitian untuk mengetahui karakterisasi kimia protein gelatin,
dan hidrolisat gelatin dari sisik ikan kakap putih metode sonikasi, dan mengetahui
profil asam amino protein gelatin, dan hidrolisat gelatin dari sisik ikan kakap
putih metode sonikasi. Sisik ikan kakap diekstraksi dengan sonikasi menghasilkan
gelatin, gelatin dihidrolisis menggunakan enzim protease menghasilkan hidrolisat,
hidrolisat gelatin difraksi menggunakan membran ukuran 50 kDa, 30 kDa, 10 kDa
dan <3 kDa. Diperoleh hasil rendemen gelatin 19,2643%, pH 4,7, kadar air
8,49%, kadar abu 0,63%, viskositas 2,4058 cps. Hidrolisat gelatin diperoleh DH
64,71%, dan rendemen 80,99%. Spektrum FTIR menunjukkan tiga gugus fungsi
amida pada gelatin dan hidrolisat gelatin, yaitu amida A, amida I, dan amida II.
Berdasarkan hasil pembacaan HPLC pada sampel gelatin, hidrolisat gelatin, serta
fraksi dengan berat molekul 50 kDa, 30 kDa, 10 kDa dan <3 kDa, asam amino
yang paling dominan adalah tirosin dan cystine.

Kata Kunci : Asam Amino, Gelatin, Hidrolisat Gelatin, Sisik Ikan Kakap Putih
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BAB I
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Industri perikanan adalah salah satu sektor penting dalam perekonomian
global yang menghasilkan berbagai produk perikanan, termasuk ikan kakap putih
(Lates calcarifer). lkan kakap putih merupakan jenis ikan katadromous dan
recreational fish yang mendapat julukan “Salmon Asia” karena memiliki nilai
gizinya yang tinggi (seperti ikan salmon). lkan kakap sering digunakan sebagai
produk fillet, pada produk fillet hanya daging kakap yang digunakan. Menurut
(Rezeki, 2015) hal ini menjadi kurang efektif karena selama proses pengolahan
ikan, salah satu hasil samping yang dihasilkan adalah sisik, yang sebagian besar
tidak dimanfaatkan dan cenderung dianggap limbah. Berdasarkan penelitian
(Budirahardjo, 2015), pada sisik ikan mengandung 41-84% protein organik
(kolagen dan ichtylepidin), selebihnya merupakan residu mineral dan garam
inorganik. Oleh karena itu, sisik ikan dapat digunakan sebagai bahan baku
produksi gelatin.

Gelatin merupakan protein yang berbentuk gel yang dapat diperoleh secara
alami dari proses denaturasi panas dan hidrolisis kolagen (Bhernama, 2020).
Umumnya gelatin terbuat dari bahan baku tulang dan kulit sapi ataupun babi,
tetapi gelatin ikan lebih disukai karna dapat meminimalisir keraguan akan
kehalalan gelatin (Gunawan et al., 2017). Pada penelitian sebelumnya telah
memenuhi syarat Standar Nasional Indonesia (SNI) dan Gelatin Manufacturers
Institute of America (GMIA) ekstraksi gelatin menggunakan sonikasi dengan
pelarut menggunakan perasan jeruk nipis dengan perbandingan 1:3 diperoleh
rendemen sebesar 14,79%. Gelatin dapat dihidrolisis secara enzimatis
menggunakan enzim protease menghasilkan hidrolisat protein gelatin.

Hidrolisis adalah proses dimana suatu molekul dipecah menjadi bagian-
bagian tertentu dengan menambahkan air. Dalam kondisi normal, hanya terjadi
sedikit reaksi antara air dan senyawa organik, umumnya menggunakan katalisator
berupa enzim untuk mempercepat reaksi. Hidrolisis protein menggunakan enzim
dapat menguntungkan karena enzim menghasilkan produk hidrolisat yang

terbebas dari perubahan atau kerusakan produk (Prihatini & Dewi, 2021).
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Hidrolisat adalah produk yang dihasilkan dari pemecahan protein melalui
proses hidrolisis menjadi senyawa-senyawa berantai pendek, baik dengan
menggunakan enzim, asam, maupun basa (Bernadeta et al., 2012). Pada saat
proses hidrolisis enzimatik terjadi akan dihasilkan peptida bioaktif karena selama
adanya ikatan pada molekul protein, peptida akan menjadi tidak aktif dan ketika
proses hidrolisis dilakukan, peptida dilepaskan menjadi senyawa aktif (A. N.
Nasution, 2019). Hidrolisat protein dengan penambahan enzim protease bertujuan
untuk menghasilkan produk yang berkualitas, memfasilitasi isolasi produk, dan
memungkinkan adanya reproduksi enzim. Protease merupakan enzim yang dapat
memecah protein menjadi molekul yang sederhana dengan menghidrolisis ikatan
peptida oligopeptida pendek atau asam amino yang bisa lebih mudah dicerna dan
diserap oleh tubuh (Prihatini & Dewi, 2021).

Asam amino adalah bentuk protein yang paling sederhana. Salah satu
parameter penentu kualitas protein ditentukan oleh jenis dan jumlah asam amino
penyusunnya. Ada lebih dari 100 jenis asam amino di alam, namun hanya 20 jenis
asam amino yang digunakan dalam sintesis biokimia. Asam amino terbagi
menjadi dua golongan, yaitu asam amino esensial dan non-esensial. Asam amino
dapat dianalisis dengan HPLC (High Performance Liquid Chromatography)
(Utami et al., 2016). Pembacaan asam amino dengan HPLC dilakukan
menggunakan kolom fase terbalik. Keuntungan menggunakan kolom fase terbalik
pada HPLC meliputi: analisis lebih mudah, hasil yang akurat dan komprehensif,
cepat, dan sejumlah kecil sampel yang digunakan (R. K. Sanjaya, A. Restyana, N.
Ismillayli, 2021).

Penelitian analisis profil asam amino protein gelatin dan hidrolisat gelatin
pada sisik ikan kakap putih (lates calcalifer) dengan metode sonikasi pernah
dilakukan oleh (Afrizal, 2023) ditemukan hasil pada fraksi >50 kDa diperoleh
asam amino dengan kandungan asam amino esensial tertinggi yaitu lisin.
Sedangkan pada asam amino non-esensial diperoleh alanin. Berdasarkan
informasi di atas, lahirlah ide hidrolisis protein gelatin menggunakan enzim
protease untuk menghasilkan hidrolisat protein kemudian di fraksinasi dengan
membrane Molecular Weight Cut Off (MWCO) 50, 30, 10 dan 3 kDa, kemudian
akan terlihat hasil karakterisasi kimianya dan jumlah hidrolisat proteinnya dalam
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bentuk asam amino yang dideteksi oleh HPLC. Dari hasil analisis dengan HPLC
diharapkan dapat memberikan informasi yang signifikan mengenai protein gelatin
dan asam amino yang ditemukan dalam hidrolisat gelatin sisik ikan kakap putih
serta kemungkinan untuk dilakukannya penelitian lanjutan yang bisa
memanfaatkan informasi dari hasil jumlah asam amino yang diperoleh pada
penelitian saat ini untuk penelitian berikutnya.

B. Permasalahan Penelitian

Berdasarkan latar belakang tersebut maka permasalahan penelitian ini
adalah sebagai berikut:

1. Bagaimana profil asam amino dari gelatin, hidrolisat gelatin dan fraksi
hidrolisat gelatin 50-30 kDa, 30-10 kDa, 10-3 kDa, <3 kDa sisik ikan kakap
putih (Lates calcarifer) dengan ekstraksi sonikasi?

2. Bagaimana karakteristik kimia gelatin, hidrolisat gelatin dan fraksi hidrolisat
gelatin 50-30 kDa, 30-10 kDa, 10-3 kDa, <3 kDa dari sisik ikan kakap putih
(Lates calcarifer)?

C. Tujuan Penelitian

1. Untuk mengetahui profil asam amino gelatin, hidrolisat gelatin dan fraksi
hidrolisat gelatin 50-30 kDa, 30-10 kDa, 10-3 kDa, <3 kDa sisik ikan kakap
putih (Lates calcarifer) dengan ekstraksi sonikasi.

2. Untuk mengetahui karakteristik kimia gelatin, hidrolisat gelatin dan fraksi
hidrolisat gelatin 50-30 kDa, 30-10 kDa, 10-3 kDa, <3 kDa sisik ikan kakap
putih (Lates calcarifer) dengan ekstraksi sonikasi.

D. Manfaat Penelitian

1. Sebagai informasi profil asam amino gelatin, dan hidrolisat gelatin dan fraksi
gelatin, hidrolisat gelatin dan fraksi hidrolisat gelatin 50-30 kDa, 30-10 kDa,
10-3 kDa, <3 kDa sisik ikan kakap putih (Lates calcarifer) dengan ekstraksi
sonikasi.

2. Sebagai informasi terkait karakterisasi kimia hidrolisat gelatin, hidrolisat
gelatin dan fraksi hidrolisat gelatin 50-30 kDa, 30-10 kDa, 10-3 kDa, <3 kDa
sisik ikan kakap putih (Lates calcarifer) dengan ekstraksi sonikasi.

3. Sebagai acuan untuk penelitian selanjutnya, dan menambah kepustakaan
kampus.
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