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ABSTRAK

PROFIL ASAM AMINO FRAKSI < 3-50 kDa HIDROLISAT GELATIN
SISIK IKAN NILA MERAH (Oreochromis niloticus) DENGAN
EKSTRAKSI AUTOKLAF

Mutiara Aprilia Anggraeni
2004015020

Sisik ikan Nila Merah (Oreochromis niloticus) memiliki kandungan gelatin yang
merupakan turunan protein berupa kolagen. Hasil hidrolisis gelatin secara
enzimatik menghasilkan hidrolisat gelatin. Penelitian dilakukan untuk mengetahui
karakteristik kimia dari gelatin yang diproduksi dan profil asam amino. Penelitian
diawali dengan produksi gelatin lalu dihidrolisis pada kondisi optimum dalam suhu
55°C selama 90 menit dengan konsentrasi enzim persubstrat 1,5%. Selanjutnya,
produk hidrolisat difraksinasi dengan Molecular Weight Cut Off, kemudian
dilakukan analisis karakterisasi kimia berupa analisis gugus fungsi dengan FTIR,
kadar protein dan profil asam amino menggunakan High Performance Liquid
Chromatography. Profil asam amino menggunakan 17 standar asam amino yaitu
arginine, histidine, isoleucine, leucine, lysine, methionine, phenylalanine,
threonine, tyrosine, valine, alanine, aspartic acid, glycine, glutamic acid, proline,
serine, cystine. Hasil profil asam amino menunjukkan kandungan asam amino
essensial tertinggi adalah tyrosine dan asam amino non essensial tertinggi adalah
cystine.

Kata Kunci: Asam Amino, Fraksinasi, Gelatin, Hidrolisat Gelatin, High
Performance Liquid Chromatography, Sisik Ikan Nila Merah
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Ikan Nila Merah (Oreochromis niloticus) merupakan salah satu jenis ikan yang
berasal dari air tawar yang mudah dibudidaya. Pada tahun 2021, produksinya di
Indonesia mencapai 358 ribu ton kemudian meningkat menjadi 401 ribu ton pada
tahun 2022 (KKP, 2022). Ikan Nila Merah banyak digemari oleh masyarakat karena
dapat memenuhi kebutuhan protein hewani dengan dagingnya yang tebal,
kandungan proteinnya yang dinilai cukup tinggi sehingga dijadikan sumber protein
(Diharmi et al., 2022). Menurut Romadhon et al (2019), daging ikan Nila Merah
diolah menjadi produk fillet yang menghasilkan limbah produksi seperti pada
tulang, sisik, kulit, yang bobotnya mencapai 50-70% dari total keseluruhan ikan
utuh.

Pada umumnya, kandungan limbah ikan memiliki kandungan protein organik.
Kandungan tersebut paling banyak didapatkan dari sisik ikan yaitu sebesar 41%-
84% (Dewantoro et al., 2019). Penelitian yang dilakukan oleh Elvina et al (2022),
dijelaskan bahwa sisik ikan memiliki beberapa kandungan seperti protein sebesar
29,8% - 40,9%, kadar lemak sebesar 0,1 - 1%, kadar mineral sebesar 30,0% - 36,8%
dan kolagen sebesar 37,5% yang dapat menghasilkan senyawa aktif yaitu gelatin,
kitosan dan kolagen. Oleh sebab itu, sisik ikan dapat dibuat menjadi bahan baku
pembuatan kolagen dan gelatin. Dengan adanya pembuatan gelatin dari sisik ikan,
tidak perlu khawatir terhadap penyakit mamalia seperti sapi gila, antraks dan tidak
terdapat permasalahan terhadap kehalalan sumber bahan gelatin. Perlu nya
menyiapkan gelatin berbahan halal karena masyarakat Indonesia mayoritas
memeluk agama islam yang tidak diperbolehkan mengonsumsi produk yang terbuat
dari bahan non-halal. Seiring berjalannya waktu, sumber alternatif gelatin terus
dikembangkan dan proses ekstraksi kolagen dari sisik ikan dipilih pada penelitian
ini karena memiliki kandungan asam amino (prolin) tinggi untuk dijadikan gelatin
(Safi’Tet al., 2021).

Gelatin adalah hidrolisis dari turunan protein berupa kolagen dari jaringan

tulang, kulit dan sisik. Sedangkan kolagen adalah protein yang banyak ditemukan

1

PROFIL ASAM AMINO FRAKSI < 3-50 kDa HIDROLISAT GELATIN..., MUTIARA APRILIA ANGGRAENI, FFS UHAMKA, 2024



dalam tubuh dan didapatkan dalam proses ekstraksi dari bagian kulit, tulang, tendon
dan jaringan ikat dari tubuh hewan. Manfaat gelatin sangat luas di dunia industri
pangan maupun non pangan (Capriyanda & Mujiburohman, 2021). Hidrolisis
menggunakan enzim paling sering dilakukan karena dapat memperoleh gelatin
yang mempunyai kekuatan gel tinggi (Rahmawati & Nurjanah, 2020). Beberapa
faktor yang dapat mempengaruhi proses hidrolisis yaitu pH, lama waktu,
konsentrasi enzim, konsentrasi substrat, suhu dan pengaruh aktivitas dari enzim
tersebut. Salah satu enzim yang digunakan pada hidrolisis gelatin ini adalah enzim
protease. Enzim protease mengkatalisis proses hidrolisis yang kemudian
menghasilkan hidrolisat gelatin dari hasil penguraian protein menjadi peptida dan
asam amino (Nurjanah et al., 2021).

Asam amino merupakan unit dasar dari struktur protein. Terdapat berbagai
macam komposisi asam amino gelatin bergantung dari sumber kolagen, jenis
kolagen yang dikandungnya dan spesies dari hewan penghasil (Setiawati, 2009).
Analisis kadar asam amino ditentukan menggunakan instrumen HPLC (High
Performance Liquid Chromatography). HPLC merupakan metode pemisahan
molekul dengan media cair disertai tekanan tinggi. Mekanisme pemisahan
dilakukan secara prakolom disertai dengan pemisahan fase terbalik menggunakan
detektor berupa fluoresensi sehingga menghasilkan analisis dalam bentuk
kromatogram (Farida et al., 2020). Pembacaan menggunakan HPLC digunakan
untuk mengetahui kadar asam amino esensial dan non esensial pada sampel yang
diuji.

Sebelumnya, asam amino yang dianalisis dilakukan pengukuran berat molekul
menggunakan teknik fraksinasi. Fraksinasi dilakukan pada hidrolisat gelatin
dengan cara sentrifugasi menggunakan membran Molecular Weight Cut Off
(MWCO) yang digunakan untuk memisahkan molekul berdasarkan berat molekul
relatifnya. Pada penelitian ini, hidrolisat akan difraksinasi menggunakan filter
membran MWCO dengan ukuran 50 kDa, 30 kDa, 10 kDa, dan 3 kDa.

Berdasarkan pemaparan di atas, maka penelitian ini dilakukan dengan tujuan
untuk mengolah limbah sisik ikan Nila Merah menjadi produk gelatin
menggunakan autoklaf yang dihidrolisis dengan enzim protease, mengetahui
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karakteristik kimia dan profil asam amino dari gelatin, hidrolisat gelatin, fraksi < 3-
50 kDa yang dideteksi menggunakan instrumen HPLC.
B. Permasalahan Penelitian

Berdasarkan penjelasan di atas, maka permasalahan yang diangkat dalam
penelitian ini adalah :

1. Bagaimana hasil karakteristik kimia dari gelatin, hidrolisat gelatin, fraksi < 3-
50 kDa dari sisik ikan Nila Merah dengan ekstraksi autoklaf?

2. Bagaimana profil asam amino gelatin, hidrolisat gelatin, fraksi < 3-50 kDa dari
sisik ikan Nila Merah dengan ekstraksi autoklaf menggunakan HPLC?

C. Tujuan Penelitian
1. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik kimia dari gelatin,
hidrolisat gelatin, fraksi < 3-50 kDa dari sisik ikan Nila Merah dengan
ekstraksi autoklaf.
2. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui profil asam amino gelatin, hidrolisat
gelatin, fraksi < 3-50 kDa dari sisik ikan Nila Merah dengan ekstraksi autoklaf
menggunakan HPLC.
D. Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi terkait
karakterisasi kimia dari sisik ikan Nila Merah yang diekstraksi menggunakan
autoklaf, kemudian dihidrolisis secara enzimatik dan mengetahui profil asam amino
dari gelatin, hidrolisat gelatin, fraksi < 3-50 kDa. Diharapkan juga penelitian ini

dapat menjadi bahan acuan untuk penelitian lebih lanjut.
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