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ABSTRAK 

 

POTENSI ANTIOKSIDAN FRAKSI <3 kDa – 50 kDa HIDROLISAT 

GELATIN SISIK IKAN NILA MERAH (Oreochromis niloticus) 

EKSTRAKSI SONIKASI METODE ABTS DAN FRAP 

 

OKTAVIANI 

2004015054 

 

Antioksidan merupakan senyawa yang mampu menangkal atau meredam efek 

negatif oksidan  dalam  tubuh. Tujuan  penelitian ini untuk mengevaluasi aktivitas 

antioksidan pada gelatin, hidrolisat, dan fraksi. Metode yang digunakan yaitu 

metode ABTS dan FRAP. Pada pengujian karakteristik kimia kadar protein 

gelatin memiliki kadar protein sebesar 920,857 mg/g, hidrolisat sebesar 848,387 

mg/g, fraksi 30-10 kDa sebesar 841,25 mg/g, fraksi 10-3 kDa sebesar 822,03 

mg/g, fraksi <3 kDa sebesar 799,987 mg/g. Hidrolisat dan Fraksi memiliki 

aktivitas antioksidan yang lebih baik dibandingkan dengan gelatin pada kedua 

metode. Hasil IC50 hidrolisat sebesar 60,78 ppm dan fraksi 30-10 kDa 57,76 ppm, 

pada fraksi 10-3 kDa 54,97 ppm dan <3 kDa sebesar 53,97 ppm sedangkan gelatin 

179,38 ppm. Pada metode FRAP hasil pada sampel hidrolisat menunjukan hasil 

sebesar 1.838,3 FeEAC (mol/g), Pada sampel Fraksi 30-10 kDa sebesar 1.526,7 

FeEAC (mol/g), fraksi 10-3 kDa sebesar 1.461,7 FeEAC (mol/g), fraksi <3 kDa 

sebesar 1.563,3 FeEAC (mol/g) dan sampel gelatin sebesar 1.376,7 FeEAC 

(mol/g). Pada kedua metode nilai aktivitas antioksidan tertinggi didapatkan pada 

sampel hidrolisat dan fraksi dengan kategori kuat. 

 

Kata Kunci : Antioksidan, ABTS, FRAP, Hidrolisat Gelatin, Sisik Ikan Nila  

   Merah 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Menurut Susanto (1987), nila merah, yang secara ilmiah dikenal sebagai 

Oreochromis niloticus , adalah ikan yang sangat baik untuk dipelihara di 

lingkungan yang tenang seperti kolam atau bendungan karena toleransinya 

terhadap garam. Meskipun paling sering ditemukan di lingkungan air tawar, ikan 

ini juga bersarang di habitat air payau seperti tambak. Di antara banyak 

keunggulan nila merah dibandingkan ikan lainnya termasuk kemampuan 

beradaptasi terhadap lingkungan air tawar dan air asin, relatif cepat dalam 

pematangan dibandingkan dengan varietas cyprinus , penanganannya yang relatif 

mudah, dan ketahanannya terhadap penyakit. Namun, selain itu, harganya juga 

lumayan, stoknya bisa melimpah untuk budidaya intensif, dan kecepatan 

reproduksinya jauh lebih cepat dibandingkan ikan pada umumnya (Huri & 

Syafriadiman, 2018). 

Gelatin banyak digunakan untuk berbagai aplikasi di bidang biomedis, farmasi,  

industri makanan, kosmetik, dan kulit (Shiao et al., 2021). Jaringan ikat hewan, 

kulit, dan tulang merupakan sumber umum gelatin, produk hasil dari hidrolisis 

kolagen (Indrawan et al., 2016). Gelatin adalah turunan kolagen yang 

mengandung dua puluh jenis asam amino berbeda, termasuk glisin (Gly), prolin 

(Pro), dan hidroksiprolin (Hyp), yang memiliki potensi besar sebagai substrat 

awal dalam produksi peptida bioaktif untuk pangan fungsional (Neves et al., 

2017). Pemilihan suatu enzim pada saat hidrolisis dapat mempengaruhi 

karakteristik biologis peptida bioaktif yang dihasilkan, karena seperti yang 

diungkapkan oleh Karnia (2018), hidrolisis enzimatik dapat mempengaruhi 

pemecahan protein menjadi peptida. Peptida bioaktif gelatin memiliki sifat 

antioksidan (Chairin, 2021). 

Menurut Agustin, (2013) dalam bidang farmasi gelatin, gelatin digunakan 

sebagai bahan untuk pembuatan kapsul keras dan kapsul lunak, sebagai bahan 

penyalut tablet, untuk penstabil, pengikat dan pengemulsi. Pada industri makanan, 

gelatin digunakan sebagai bahan penstabil pada pembuatan susu, coklat, 
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marshmallow, permen, jelly, dan lain-lain. Pada industri kosmetik, gelatin 

digunakan sebagai bahan pembuatan cream (Aris et al., 2020). Fungsi antioksidan 

pada kosmetik yang mengandung seperti vitamin C, vitamin E, dan polifenol 

membantu melindungi kulit dari kerusakan yang disebabkan oleh radikal bebas, 

yang bisa dipicu oleh paparan sinar UV, polusi, dan faktor lingkungan lainnya. 

Perlindungan ini dapat mencegah penuaan dini dan menjaga kesehatan kulit.  

Berdasarkan aturan Lipinski's Rule of Five sebuah molekul cenderung memiliki 

sifat farmakokinetik yang baik (khususnya, bioavailabilitas oral) dimana massa 

molekul kurang dari 500 Dalton (Lipinski et al., 2016). Sehingga pada penelitian 

ini dilakukan proses pemotongan berat molekul menggunakan Molecular Weight 

Cut Off untuk menghasilkan bobot molekul yang di inginkan. Karena gelatin 

banyak digunakan di berbagai bidang dan dikonsumsi secara luas, penting untuk 

memahami manfaatnya. Salah satu manfaat utama gelatin adalah kemampuannya 

sebagai antioksidan. Antioksidan merupakan senyawa yang mampu menangkal 

atau meredam efek negatif oksidan  dalam  tubuh. Antioksidan adalah substansi 

yang diperlukan tubuh  untuk  menetralisir  radikal  bebas  dan mencegah  

kerusakan  akibat  radikal  bebas terhadap  sel  normal  pada  tubuh  yang  dapat 

menyebabkan  penyakit  degeneratif  seperti hipertensi,  jantung,  diabetes,  stroke,  

dan kanker(Umboro et al., 2020)  

Poedjiadi (2006) menyatakan proses menggunakan enzim, asam, dan basa 

dapat menghidrolisis protein ikan yang dihasilkan dari penguraian protein ikan 

menjadi komponen asam amino dan peptida sederhana. Susunan asam amino 

peptida berkorelasi dengan sifat antioksidannya. Asam amino yang berpotensi 

sebagai antioksidan termasuk asam amino hidrofobik seperti leusin, alanin, glisin, 

isoleusin, metionin, triptofan, fenilalanin, prolin, dan valin. Untuk melakukan 

hidrolisis enzimatik, enzim protease seperti papain dan calotropin dapat 

digunakan.. Berdasarkan lokasi pemutusan ikatan peptida, protease dibagi menjadi 

endopeptidase dan eksopeptidase. Enzim papain termasuk dalam golongan 

endopeptidase (Witono et al., 2020). 

Menurut Ovando et al., (2018) Peptida bioaktif adalah peptida yang memiliki 

urutan asam amino tertentu. Salah satu fungsi utama peptida bioaktif adalah 
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sebagai antioksidan. Aktivitas antioksidan adalah salah satu peran utama peptida 

bioaktif. Radikal bebas dapat merusak sel-sel dalam tubuh, namun antioksidan 

membantu mencegah kerusakan ini. Radikal bebas merusak sel, yang berarti dapat 

menyebabkan penuaan dan sejumlah penyakit termasuk kanker, penyakit jantung, 

katarak, penurunan kekebalan tubuh, penyakit hati, diabetes, peradangan, gagal 

ginjal, kerusakan otak, dan stres (Boligon, 2014).  

Hidrolisat protein yang mengandung peptida bioaktif antioksidan dapat 

dihasilkan melalui hidrolisis kimiawi maupun enzimatik. Ada sejumlah kelemahan 

hidrolisis kimia, yang menggunakan asam atau basa. Beberapa asam amino, 

termasuk treonin, sistein, lisin, tirosin, dan arginin, dapat dirusak oleh suhu tinggi 

yang digunakan dalam metode ini, dan kelebihan garam dapat dihasilkan selama  

netralisasi pH (Aspevik, 2016). Penentuan untuk mengukur aktivitas antioksidan 

ada banyak metode namun yang sering digunakan oleh peneliti seperti DPPH, 

ABTS, dan FRAP karena prosesnya lebih sederhana dan mudah (Hasyim Ibroham 

et al., 2022). 

Pada penelitian sebelumnya hasil akhir dari uji aktivitas antioksidan didapat 

sampel fraksi < 50 kDa memiliki aktivitas antioksidan paling baik dengan metode 

FRAP maupun metode DPPH. Tetapi aktivitas antioksidan yang didapat dengan 

metode DPPH sangat – sangat lah lemah. Nilai aktivitas antioksidan terbaik 

dengan metode FRAP didapat 24642,9 FeEAC (Mol/g). sedangkan nilai IC50 yang 

cukup baik dengan metode DPPH didapat 437,74 ppm (Salmawati, 2023). 

Berdasarkan penjelasan diatas penelitian terkait antioksidan penting 

dilaksanakan karena bermanfaat untuk masyarakat terhadap produk antioksidan 

yang berasal dari zat alami. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengevaluasi 

aktivitas kandungan antioksidan dengan fraksi molecular weight cut off 

menggunakan metode 2,2-azinobis-3-Ethylbenzothiazoline-6-Sulfonic Acid 

(ABTS) dan Ferric Reducing Antioxidant Power (FRAP). 
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B. Rumusan Masalah 

 Rumusan masalah penelitian ini didasarkan pada informasi latar belakang 

sebagai berikut: 

1. Bagaimana karakteristik kimia gelatin dan proses hidrolisat gelatin dari sisik 

ikan nila merah menggunakan metode ekstraksi sonikasi? 

2. Bagaimana potensi aktivitas antioksidan dalam protein gelatin yang 

dihidrolisis dari sisik ikan nila merah dengan fraksi 30-10 kDa, 10-3 kDa, <3 

kDa menggunakan metode ABTS dan metode FRAP? 

C. Tujuan Penelitian 

Tujuan dari penilitian ini yaitu sebagai berikut : 

1. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik kimia gelatin dan 

proses hidrolisat gelatin dari sisik ikan nila merah menggunakan metode 

ekstraksi sonikasi. 

2. Untuk mengetahui potensi aktivitas antioksidan dalam protein gelatin yang 

dihidrolisis dari sisik ikan nila merah dengan fraksi 30-10 kDa, 10-3 kDa, <3 

kDa, menggunakan metode ABTS dan metode FRAP. 

D. Manfaat Penelitian 

 Dari hasil penelitian yang dilakukan diharapkan akan dapat memberikan 

informasi terkait potensi aktivitas antioksidan pada gelatin dan hidrolisat gelatin 

dari sisik ikan nila merah menggunakan metode ekstraksi  sonikasi. Dan 

diharapkan pada Penelitian ini dapat memperluas wawasan pembaca dan menjadi 

referensi untuk penelitian selanjutnya. 
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