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ABSTRAK

POTENSI ANTIBAKTERI FRAKSI < 3-50 kDa HIDROLISAT GELATIN
SISIK IKAN NILA MERAH (Oreochromis niloticus) EKSTRAKSI
SONIKASI DENGAN METODE MIKRODILUSI

Kristina Dewisinta
2004015004

Gelatin merupakan protein dari tulang hewan, sisik ikan, atau kolagen
kulit yang didapatkan dari proses hidrolisis. Tujuan dilakukannya penelitian ini
untuk mengetahui karakteristik kimia dan potensi antibakteri pada gelatin,
hidrolisat gelatin, fraksi <3-50 kDa. Sisik ikan Nila Merah diekstraksi
menggunakan sonikasi menghasilkan gelatin, kemudian gelatin dihidrolisis secara
enzimatik menghasilkan hidrolisat. Hidrolisat di fraksinasi untuk menggunakan
tabung milipore <3-50 kDa. Didapatkan hasil rendemen gelatin 8,9%, kadar air
7,53%, kadar abu 0,31%, viskositas 3,5562 cPs, dan pH 5,45. Dilakukan
penetapan kadar protein didapatkan % kadar tertinggi pada gelatin sebesar 920,86
mg/g gelatin. Hasil bakteri Pseudomonas aeruginosa ICg, gelatin dengan nilai
599,32 pg/ml pada nilai potensi relatif 0,011, hidrolisat gelatin 643,47 pg/ml
dengan nilai potensi relatif 0,010 dan bakteri Staphylococcus aureus ICs, gelatin
dengan nilai 396,54 pg/ml pada nilai potensi relatif 0,018, hidrolisat gelatin
257,77 pg/ml dengan nilai potensi relatif 0,028. Hasil dari nilai potensi relatif
menunjukkan bahwa sampel tidak memiliki potensi antibakteri.

Kata Kunci: Sisik ikan Nila merah, Gelatin, Hidrolisat, Fraksinasi, Potensi
Antibakteri
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BAB |

PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Ikan nila (Oreochromis niloticus) merupakan salah satu ikan yang sangat
digemari masyarakat karena dapat memenuhi kebutuhan protein hewani, mudah
untuk dibudidayakan dan rasanya enak. Seiring dengan meningkatnya minat
masyarakat, hal ini menyebabkan limbah sisik ikan nila yang semakin meningkat.
Akan tetapi, dibalik tingginya limbah sisik ikan terdapat kelebihan yaitu bisa
diolah menjadi gelatin. Berbagai jenis ikan laut yang dapat diekstraksi menjadi
gelatin antara lain yaitu ikan cakalang, ikan pari serta ikan kakap. sedangkan ikan
nila merupakan salah satu ikan air tawar yang digunakan untuk membuat gelatin
(Mufida & Herdyastuti, 2022) .

Gelatin yang digunakan sebagai bahan baku industri di pasar dunia
biasanya berasal dari kulit dan tulang sapi dan babi. Namun gelatin yang
diperoleh dari bagian tubuh babi atau hewan halal yang disembelih tanpa
mengucap nama Allah Subhanahu Wa Ta’ala begitu pula dengan babi, tidak
diperbolehkan dan tidak dapat digunakan oleh umat Islam karena haram. Oleh
karena itu, alternatif bahan baku pembuatan gelatin yang halal dapat diperoleh
dari hewan air seperti ikan, karena bangkai ikan hukumnya adalah halal sehingga
bagian yang diolah dari tubuh ikan aman dikonsumsi oleh umat islam (Taufig,
2023). Gelatin merupakan protein dari tulang hewan, jaringan ikat putih atau
kolagen, kulit yang didapatkan dari proses hidrolisis parsial kolagen.

Pada penelitian sebelumnya dilakukan ekstraksi gelatin sisik ikan nila
dengan metode sonikasi dengan perendaman menggunakan asam Yyaitu jeruk nipis
dan asam asetat. Didapatkan hasil terbaik sesuai SNI (Standar Nasional Indonesia)
dan GMIA (Gelatin Manufacturers Institute of America) pada suhu 65°C (Azizah,
2022).

Pada penelitian ini menggunakan sisik ikan nila merah sebagai sumber
gelatin dengan mengekstraksi menggunakan sonikasi yang memanfaatkan energi
gelombang suara untuk menganggu partikel dalam sampel dan dapat
mempercepat waktu kontak antara sampel dengan pelarut (Sakinah, 2019).

Hidrolisis merupakan proses pemisahan ikatan senyawa protein kompleks menjadi
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lebih sederhana olenh molekul air. Pada penelitian ini hidrolisis yang digunakan
adalah enzim Protease (Bacillus Licheniformis) bertujuan untuk menghidrolisis
dengan memperlihatkan substrat suhu dan waktu pada prosesnya. Untuk
mencengah terjadinya pengendapan serta mempercepat proses hidrolisis yaitu
dengan cara pengadukan pada saat proses hidrolisis.

Pengujian potensi antibakteri pada gelatin ini bertujuan untuk melihat
hambatan pertumbuhan bakteri pada gelatin karena gelatin mempunyai sifat
penghalang gas yang sangat baik, sehingga berpotensi sebagai pelapis makanan
yang dapat meningkatkan kualitas dan umur simpan makanan. Karena adanya
rantai oligopeptida dari hidrolisis gelatin, yang diyakini memiliki sifat
antimikroba karena adanya gugus amino dalam rantai tersebut dapat digunakan
sebagai coating agent (Kusuma et al., 2016). Pada pengujian fraksi biasanya
digunakan dalam pengujian antibakteri karena mendukung efektivitas dan
stabilitas senyawa aktif pada fraksi, penggunaan fraksi dalam pengujian
antibakteri tidak hanya meningkatkan stabilitas dan efektivitas senyawa aktif,
tetapi juga memberikan metode yang terstandarisasi untuk mengevaluasi potensi
antibakteri dari berbagai sampel (Hidayat et al., 2018).

Antibakteri merupakan zat yang biasanya digunakan untuk menghambat
pertumbuhan sel bakteri (bakteriostatik) ataupun membunuh sel bakteri
(bakterisida) (Tampongangoy et al., 2019). Pada penelitian yang dilakukan oleh
(Vidal et al., 2022) didapatkan hasil potensi antibakteri pada hidrolisis gelatin
domba dengan menggunakan metode MIC (Minimum Inhibitor Cocentration).
Pada hasil ditunjukan bahwa yang memiliki aktivitas antibakteri MIC adalah
Bacillus subtilis sebagai bakteri Gram positif mendapatkan persentase 3,75%, dan
Pseudomonas aeruginosa sebagai Gram negatif mendapatkan persentase 1,88%.
Hasil ini dapat dilihat dari nilai % Minimum Inhibitor Cocentration (MIC) terkecil
dari beberapa bakteri yang digunakan 1Csg.

Berdasarkan hasil penelitian diatas, maka tujuan penelitian ini adalah
mengolah limbah sisik ikan nila merah menjadi gelatin menggunakan sonikasi
kemudian dihidrolisis dengan enzim protease, menentukan kadar protein dengan
metode bradford dan mengetahui potensi antibakteri pada hidrolisat fraksi 30-10,
10-3 dan <3 kDa serta gelatin dan hidrolisat gelatin menggunakan bakteri
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Staphylococcus aureus sebagai uji Gram positif dan bakteri Pseudomonas
aeruginosae sebagai Gram negatif serta levofloxacin sebagai antibiotik

pembanding pada metode skrining cakram dan mikrodilusi dengan uji ICg,.

B. Permasalahan Penelitian

1. Bagaimana hasil kadar protein menggunakan metode bradford, karakterisasi
kimia gelatin, hidrolisat gelatin dan fraksinasi hidrolisat gelatin dari sisik ikan
nila merah (Oreochromis niloticus) pada fraksi < 3-50 kDa menggunakan
metode sonikasi?

2. Bagaimana potensi antibakteri yang terjadi pada gelatin, hidrolisat gelatin dan
fraksinasi hidrolisat gelatin dari sisik ikan nila merah (Oreochromis niloticus)
pada fraksi < 3-50 mengguanakan skrining cakram dan metode mikrodilusi
dengan uji ICsy.

C. Tujuan Penelitian

1. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kadar protein menggunakan
metode bradford, karakterisasi kimia pada gelatin, hidrolisat gelatin dan
fraksinasi hidrolisat gelatin dari sisik ikan nila merah (Oreochromis niloticus)
pada fraksi < 3-50 menggunakan metode sonikasi.

2. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui potensi antibakteri yang terjadi
pada gelatin, hidrolisat gelatin dan fraksinasi hidrolisat gelatin dari sisik ikan
nila merah (Oreochromis niloticus) pada fraksi < 3-50 menggunakan skrining
cakram dan metode mikrodilusi dengan uji ICs.

D. Manfaat Penelitian

Adanya hasil penelitian yang telah dilakukan diharapkan dapat
memberikan informasi ilmiah mengenai kadar protein menggunakan metode
bradford, karakterisasi kimia gelatin yang diektraksi menggunakan sonikasi dan
mengetahui potensi antibakteri yang terjadi pada gelatin, hidrolisat gelatin dan
fraksinasi hidrolisat gelatin dari sisik ikan nila merah (Oreochromis niloticus)
pada fraksi < 3-50 mengguanakan skrining cakram dan metode mikrodilusi

dengan uji ICs.
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