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ABSTRAK

Hidrolisat protein ikan merupakan proses penguraian protein menjadi peptide sederhana
maupun asama amino melalui proses hidrolisis oleh enzim, asam, atau basa. Proses hidrolisis ini
menggunakan ikan toman (Channa micropeltes) sebagai alternatif untuk meningkatkan konsumsi
protein dan kualitas gizi produk, dan dapat digunakan sebagai bahan dasar senyawa flavor alami.
Selain itu ditambahkan sari nanas. Penelitian ini dilakukan dalam dua tahap yaitu: (1) pembuatan
serbuk hidrolisat protein ikan; dan (2) pengujian warna, organoleptik, kadar air, abu, protein, lemak,
karbohidrat, serat kasar, dan asam glutamate. Hasil penelitian menunjukkan pemberian sari nanas
5% memberi hasil terbaik untuk kadar asam glutamate sekitar 108,064 ppm, kadar protein 13,97%,
kadar serat 5,15%, kadar lemak 0,44%, warna 6,0, dan tekstur 7. Hal ini menyatakan bahwa serbuk
hidrolisat protein ikan dengan sari nanas dapat dijadikan alternatif sebagai penyedap rasa alami.

Kata kunci: hidrolisat protein; ikan toman; flavour alami; sari nanas.

ABSTRACT

Fish protein hydrolyzate is breaking down proteins into simple peptides and amino acids
through a hydrolysis process by enzymes, acids, or bases. This hydrolysis process uses toman fish
(Channa micropellets) as an alternative to increase protein consumption and the nutritional quality
of the product. It can be used as a base for natural flavor compounds. In addition, pineapple juice is
added. The research was conducted in two stages: (1) making fish protein hydrolyzate powder; and
(2) testing of color, organoleptik, water content, ash, protein, fat, carbohydrate, crude fiber, and
glutamic acid. The results showed that giving pineapple juice 5% gave the best results for glutamic
acid levels around 108.064 ppm, protein content 13.97%, fiber content 5.15%, fat content 0.44%,
color 6.0, and texture 7. This study states that fish protein hydrolyzate powder with pineapple juice
can be used as an alternative as a natural flavoring agent.

Keywords:  protein hydrolyzate; toman fish; flavoring; pineapple juice.

I. PENDAHULUAN

Ikan toman merupakan salah satu ikan air tawar yang banyak terdapat di wilayah
perairan Kalimantan Barat. Ikan toman memiliki kandungan protein yang tinggi sekitar
19.69% dan kandungan asam glutamate sekitar 10.24% (Firlianty et al., 2013). Kandungan
protein pada ikan toman cukup berpotensi diolah menjadi hidrolisat protein ikan (HPI).
Produk ini dapat digunakan sebagai alternatif untuk meningkatkan konsumsi protein,
kualitas gizi produk, dan sebagai bahan dasar senyawa flavor alami.
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Penyedap rasa yang banyak beredar di masyarakat adalah monosodium glutamat
(MSG) dari asam amino glutamat yang banyak terdapat dalam protein makanan. Asam
glutamat dihasilkan dari proses fermentasi menggunakan bakteri penghasil asam glutamat
dan soda (sodium carbonate) akan terbentuk monosodium glutamate (Kuntanty et al., 2018).
Hal ini juga dikemukakan oleh Witono et al., (2017), bahwa proses hidrolisat protein dari
ikan berpotensi digunakan sebagai bahan penyedap masakan selain MSG. Menurut
Chalamaiah et al., (2012), hidrolisat protein ikan dihasilkan dari reaksi pemecahan enzimatis
dengan mengkonversi protein ikan menjadi peptida lebih kecil yang mengandung 2-20 asam
amino. Proses hidrolisat protein adalah proses pemutusan ikatan peptida pada struktur
protein menjadi ikatan lebih sederhana menggunakan enzim, asam, maupun basa. hidrolisis
enzimatik merupakan metode yang aman digunakan dengan menggunakan enzim bromelin
(Kristinsson et al., 2000; Sun, 2011).

Enzim bromelin berasal dari buah nanas (Ananas comosus) dengan harga relative
murah. Hasil penelitian Machin (2012) menunjukkan penambahan enzim bromelin pada
produk tempe dengan perbandingan tempe : air : sari nanas sebanyak 1 : 0,5 : 0,5;
menghasilkan asam glutamate. Penelitian Setyawati et.al., (2018), menunjukkan hidrolisis
ampas tahu dengan perbandingan 1:2 (ampas tahu: volume enzim bromelin) mampu
menghasilkan glutamate dengan kadar tertinggi sekitar 4845,92 ppm. Hal ini menjadi dasar
dilakukan penelitian ini dengan tujuan menghasilkan serbuk hidrolisat protein dari ikan
toman sebagai penyedap rasa alami.

II.METODE PENELITIAN

1. Persiapan bahan dan alat

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah ikan toman segar, merica, lada
hitam, kemiri, pala, cuka makan, ketumbar, daun salam, gula, garam, bawang merah, bawang
putih, bawang Bombay, dan buah nanas yang diperoleh pada pasar tradisional, setrta
Dekstrin dari Toko Lansida Yogyakarta. Peralatan yang digunakan antara lain timbangan
merk AE ADAM, blender atau meat chooper merk sanyo, beaker glass 1000 ml, nampan
untuk menjemur, kain saring, hot plate and stirrer merk IKA-C-MEG, dan oven merk
binder.

2. Pembuatan Serbuk Hidrolisat Protein Ikan

Pembuatan hidrolisat protein ikan mengacu pada penelitian Faoziyah (2014), dengan
sedikit modifikasi. Ikan toman segar yang sudah dibersihkan diambil dagingnya 100 gram
dan dihaluskan dengan menggunakan alat penghalus daging. Ambil buah nanas, diblender
sampai halus kemudian disaring untuk diambil sarinya. Siapkan akuadest dengan
perbandingan daging ikan: akuadest sebanyak (1:4) kemudian tambahkan larutan cuka
makanan sebanyak 100 ml dan sari nanas dengan perlakuan 4%, 5%, 6%. Selanjutnya
lakukan proses hidrolisis pada suhu 55 °C dengan menggunakan hot plate dan stirrer selama
6 jam. Setelah proses hidrolisis selesai selanjutnya hasil fermentasi disaring kemudian
masukkan rempah yang telah dihaluskan dan dekstrin sebanyak 100 gram kedalam hidrolisat
ikan. Selanjutnya hasil hidrolisat dicetak dalam wadah stainless dan dilakukan pengovenan
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selama 2-3 hari dengan suhu 70 °C. Setelah kering, hidrolisat diblender hingga menjadi
serbuk halus.

3. Pengujian sifat kimia, fisik dan hedonik
a. Kadar Air

Pengujian kadar air berdasarkan AOAC (2005), yaitu 3 g sampel dimasukkan dalam
cawan dan ditimbang. Sampel kemudian dikeringkan dalam oven bersuhu 105°C selama 6
jam lalu didinginkan dalam desikator 15 menit dan ditimbang. Proses pengeringan dan
penimbangan dilakukan hingga mencapai bobot konstan menurut Persamaan 1.

Kadar air (%bb) _ (bobot sampel awal—bobot sampel kering) x100% (1)

bobot sampel awal

b. Kadar abu

Pengujian berdasarkan SNI 01-2354.1 (2006), yaitu cawan abu kosong yang sudah
dipanaskan timbang (A). Masukkan 2 g sampel pada cawan abu dan oven dengan suhu 100
°C selama 24 jam dan pindahkan ke tungku pengabuan. Cawan abu dibiarkan selama 8 jam
sampai warna putih. Setelah selesai, dimasukkan kedalam desikator selama 30 menit. Abu
dibasahi dengan aquades, dikeringkan pada hot plate, dan diabukan kembali pada suhu 550
°C sampai berat konstan. Cawan abu porselin dimasukkan dalam desikator, didinginkan
selama 30 menit, kemudian timbang beratnya (B). Kadar abu dihitung menurut Persamaan
2.

B-A

0 — 0
Y% ash content weightofsampel @ 100% (2)

c. Kadar serat kasar

Pengujian kadar serat kasar berdasarkan AOAC (2005), yaitu 1 g sampel ditambahkan
larutan asam sulfat 0.325 N sebanyak 100 ml. Refluks selama 30 menit dan disaring. Larutan
yang disaring ditambahkan aquades hingga pH netral dan ditambahkan NaOH 1.25 N
sebanyak 50 ml, dan refluks 30 menit. Sampel diangkat, didinginkan, kemudian disaring
menggunakan kertas Whatman. Residu yang tertinggal dicuci dengan akuades sebanyak 25
ml, dan dicuci kembali menggunakan ethanol 95% sebanyak 20 ml dan KSOs 10%
sebanyak 25 ml. Residu dalam kertas saring kemudian dikeringkan dalam oven suhu 105°C
selama 2 jam. Selanjutnya dimasukkan dalam desikator 15 menit dan ditimbang, dihitung
berdasarkan Persamaan 3.

Kadar serat (%) _ bobot residu kering (g)

Bobot sampel (g) x 100% (3)

d. Kadar protein

Pengujian kadar protein berdasarkan SNI 01-2354.4 (2006), yaitu 2 g sampel
dimasukkan pada kertas saring. Sampel dimasukkan kedalam labu destruksi dengan
ditambahkan 2 buah tablet katalis dan beberapa butir batu didih. Selanjutnya ditambahkan
15 ml H2SO4 pekat (95% - 97%) dan 3 ml H.O, didiamkan 10 menit dalam ruang asam.
Labu destruksi dipanaskan pada suhu 410 °C sekitar 2 jam atau sampai larutan jernih,
kemudian didiamkan hingga mencapai suhu kamar dan tambahkan 50-70 ml akuades.
Erlenmeyer berisi 25 ml larutan H3BO3 4% yang mengandung indikator sebagai penampung
destilat. Pasang labu yang berisi hasil destruksi pada rangkaian alat destilasi uap. Larutan
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natrium hidroksida-thiosulfat diambahkan 50-75 ml. Dilakukan destilasi dan ditampung
destilat dalam erlenmeyer hingga volume mencapai 150 ml (hasil destilat akan berubah
menjadi kuning). Hasil destilat ditetrasi dengan HCI 0,2 N yang sudah dibakukan sampai
warna berubah dari hijau menjadi abu-abu netral. Kadar protein dihitung menurut Persamaan
4,

. (VA-VB)HCl x N HCl x 14,007 x 6,25
%kadar protein =

wx 1000

x 100% (4)

e. Kadar lemak

Pengujian kadar lemak berdasarkan SNI 01-2354.3 (2006), yaitu labu alas bulat
kosong ditimbang (A), dan 2 g homogenate contoh (B) dimasukkan dalam selongsong
lemak. Berturut-turut dimasukkan 150 ml chloroform ke dalam labu alas bulat, selongsong
lemak kedalam extractor soxhlet, dan rangkaian dipasang soxhlet dengan benar. Ekstraksi
pada suhu 60 °C selama 8 jam. Campuran lemak dan chloroform dievaporasi dalam labu alas
sampai kering. Labu alas bulat yang berisi lemak dimasukkan kedalam oven suhu 105 °C
selama +2 jam untuk menghilangkan sisa chloroform dan uap air. Labu dan lemak
didinginkan dalam desikator selama 30 menit dan ditimbang berat labu alas bulat yang berisi

lemak (C) sampai berat konstan. Kadar lemak dihitung menurut Persamaan 5.

%lemak total = %x 100% -- (5)

f. Kadar Asam Glutamat

Penentuan kadar glutamat dilakukan dengan mereaksikan 1 ml filtrat hasil hidrolisis
dengan 1 ml ninhidrin. Selanjutnya dilakukan pemanasan selama 15 menit diair yang
mendidih. Larutan kemudian diukur nilai absorbansinya menggunakan spektrofotometri
UV-Vis pada panjang gelombang 566 nm. Kadar glutamat dihitung menggunakan kurva
standart glutamat yang dibuat dengan konsentrasi berbeda dan dicari nilai y dan regresi pada
kurva standart. Nilai y ini yang akan digunakan untuk menentukan kadar glutamat
berdasarkan data absorbansi filtrat. Satuan kadar glutamat yang dihasilkan adalah ppm
(Setyawati et al., 2018).

g. Analisis warna metode lovibond

Sampel dimasukkan ke dalam kuvet dan diletakkan pada Lovibond Tintometer. Skala
warna dibaca (merah, kuning, biru). Warna dalam angka skala merah dinyatakan R, kuning
dinyatakan Y, biru dinyatakan B (Afrida et al., 2017).

h. Uji hedonik

Pengujian Hedonik berdasarkan SNI 01-2346 (2006), yaitu menggunakan panelis
tidak terlatih sebanyak 15 panelis. Parameter yang diuji meliputi kenampakan, warna, aroma,
rasa dan tekstur. Skala penilaian hedonik dengan spesikasi penilaian amat sangat tidak suka
sampai amat sangat suka (1-9), dimana kriteria penilaiannya adalah (1) amat sangat tidak
suka; (2) sangat tidak suka; (3) tidak suka; (4) agak tidak suka; (5) netral; (6) agak suka; (7)
suka.; (8) sangat suka; (9) amat sangat suka.

4. Analisis data
Analisis data hasil uji kimia, uji warna dan uji organoleptik pada serbuk hidrolisat
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protein ikan dilakukan dengan menggunakan analisis ragam (anova). Analisis ragam
dilanjutkan dengan uji lanjut beda nyata terkecil. Selanjutnya untuk menentukan perlakuan
terbaik dilakukan uji indeks efektifitas (De Garmo et al., 1984).

1. HASIL DAN PEMBAHASAN

1. Kualitas Serbuk Hidrolisat Protein Ikan

Kualitas Serbuk Hidrolisat Protein Ikan dilihat dari pengujian secara kimia, pengujian
organoleptik, dan pengujian warna. Pengujian kimia meliputi protein, emak, kadar air, abu,
kabohidrat, dan serat kasar berpengaruh nyata pada semua perlakuan (Tabel 1). Begitu pula
dengan pengujian kadar asam glutamat (Tabel 2).

Tabel 1. Komposisi kimia serbuk hidrolisat protein ikan toman pada berbagai konsentrasi

sari nanas.
Konsentrasi Pengujian Kimia
Sari Nanas (%) Protein Lemak Air Abu Karbohidrat  Serat Kasar
4 14,102 0,562 3,592 1,172 80,572 2,572
5 13,972 0,44 7,30 1,27° 77,00 5,15P
6 13,99? 0,512 5,87¢ 1,10% 78,51° 3,51¢

Keterangan: Notasi superskrip yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan yang
significant (P<0,05).

a. Kadar Air

Kadar air pada serbuk HPI Toman tertinggi pada pemberian sari nanas 5%, yaitu
sekitar 7,30% dan terendah pada konsentrasi 4%, yaitu 3,59%. Hasil Anova menunjukkan
setiap formulasi serbuk hidrolisat protein ikan berbeda nyata terhadap nilai kadar air. Hasil
uji ansira menunjukkan semua perlakuan konsentrasi sari nanas memberikan pengaruh yang
berpengaruh nyata. Hal ini menunjukkan proses pengeringan dengan lama 2 sampai 3 hari
pada suhu 70 °C terjadi penurunan kadar air. Semakin lama proses pengeringan maka kadar
air semakin rendah. Hal ini dipengaruhi oleh kemampuan bahan untuk melepaskan air dari
permukaannya yang semakin besar dengan meningkatnya suhu udara pengering yang
digunakan (Fitriani, 2008). Hasil penelitian Azis dan Akolo (2019), menyatakan kadar air
yang diperoleh pada serbuk HPI sekitar 2,98 — 11,77%. Kadar air yang terkandung pada
bubuk rempah maksimal 12% (SNI 01-3709, 1995). Hasil pada penelitian ini menunjukkan
serbuk HPI pada semua konsentrasi sari nanas (4%, 5% dan 6%) masih memenuhi standar
SNI bubuk rempah yang maksimal 12%.

b. Kadar Abu

Kadar abu pada serbuk hidrolisat protein ikan tertinggi pada sari nanas 5%, yaitu
sekitar 1,27% dan terendah pada sari nanas 6% sekitar 1,10%. Anova menunjukkan setiap
formulasi serbuk hidrolisat protein ikan berbeda nyata terhadap nilai kadar abu. Hasil uji
lanjut menunjukkan pemberian sari nanas 4% dan 5% berpengaruh nyata terhadap kadar abu.
Waktu pengeringan yang semakin lama juga akan meningkatkan nilai kadar abu serbuk HPI.
Menurut Asrawaty (2011), menyatakan meningkatnya nilai kadar abu dipengaruhi oleh lama
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waktu dan suhu pengeringan, sehingga banyak air yang teruapkan dari bahan yang
dikeringkan. Kadar abu yang terkandung pada bubuk rempah maksimal 7% (SNI 01-3709,
1995).

c. Kadar Protein

Kadar protein pada serbuk hidrolisat protein ikan tertinggi pada konsentrasi sari nanas
4% sekitar 14,10% dan terendah pada konsentrasi sari nanas 6% sekitar 13,97%. Hasil anova
menunjukkan setiap formulasi serbuk hidrolisat protein ikan tidak berbeda nyata terhadap
nilai kadar protein. Hasil pada penelitian ini menunjukkan kadar protein pada serbuk HPI
masih memenuhi standar kaldu bubuk yaitu minimal 7% (SNI 01-4273 1996). Hasil
penelitian Octaviyanti et al.,(2017), menyatakan nilai kadar protein pada kaldu ayam bubuk
dengan penambahan sari bayam hijau berkisar antara 7,04 — 10,02%. Peningkatan kadar
protein pada penelitian ini tidak terlalu tinggi disebabkan karena enzim bromelin bekerja
optimal pada pH 5-6 dan suhu 50 °C. Suhu lebih rendah atau lebih tinggi dari 50 °C dapat
mengakibatkan keaktifan enzim lebih rendah (Susanti, 2012).

d. Kadar Lemak

Kadar lemak pada serbuk hidrolisat protein ikan yang tertinggi pada sari nanas 4%
sekitar 0,56% dan terendah pada 5% sekitar 0,44%. Hasil anova menunjukkan setiap
formulasi serbuk hidrolisat protein ikan tidak berpengaruh nyata terhadap nilai kadar lemak.
Analisa sidik ragam menunjukkan tidak ada pengaruh penambahan sari nanas terhadap nilai
kadar lemak serbuk hidrolisat protein ikan. Ikan toman yang digunakan dalam proses
hidrolisat protein ikan memiliki nilai kadar lemak yang rendah, lebih rendah dari standar
SNI 01-4218 (1996), yaitu kadar lemak pada kaldu daging berlemak minimal 3%. Menurut
Shahidi et al.,(1995), proses hidrolisis secara enzimatis akan terjadi perubahan pada struktur
jaringan ikan yang sangat cepat sehingga menurunnya kadar lemak. Hal ini juga diperkuat
dengan hasil penelitian Fitriyani et.al. ,(2018), yang menunjukkan bahwa kadar lemak ikan
toman dari perairan Kalimantan Barat sekitar 0,89% dan ikan toman dari Kalimantan Tengah
sekitar 0,31% (Firlianty et al.,2013).

e. Kadar Karbohidrat

Kadar karbohidrat pada serbuk hidrolisat protein ikan yang tertinggi pada konsentrasi
sari nanas 4% sekitar 80,57% dan terendah pada sari nanas 5% sekitar 77,00%. Hasil analisa
anova menunjukkan bahwa setiap formulasi serbuk hidrolisat protein ikan berbeda nyata
terhadap nilai kadar karbohidrat. Hasil analisis uji lanjut diketahui bahwa semua perlakuan
memberikan pengaruh yang berbeda nyata. Hal ini diduga bahwa dengan suhu pengeringan
70 °C akan menghilangkan kandungan air, sehingga bahan kering yang dihasilkan akan
meningkat (Fauzy dan Romadhon, 2015). Selain itu adanya penambahan bahan filler pada
proses hidrolisis seperti dekstrin juga dapat meningkatkan kadar karbohidrat. Menurut
Listiana et al., (2011), meningkat atau menurunnya kadar karbohidrat pada proses hidrolisis
karena pengaruh suhu pengeringan. Semakin tinggi suhu pengeringan yang digunakan maka
kadar pati akan semakin rendah, sehingga mengakibatkan terjadinya leaching atau rusaknya
molekul pati pada saat pengeringan (Lidiasari et.al., 2006).
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f. Kadar Serat Kasar

Kadar serat kasar pada serbuk hidrolisat protein ikan tertinggi pada perlakuan
konsentrasi sari nanas 6%, yaitu sekitar 5,15% dan terendah pada konsentrasi 4%, yaitu
2,57%. Analisa data menunjukkan setiap formulasi serbuk hidrolisat protein ikan berbeda
nyata terhadap nilai kadar serat. Hal ini menunjukkan penggunaan sari nanas pada semua
perlakuan dan penambahan dekstrin dapat meningkatkan nilai serat kasar pada serbuk
hidrolisat protein ikan. Hasil penelitian pada kecap ikan gabus dengan penambahan sari
nanas 10%, 15% dan 20% memiliki nilai kadar serat sekitar 1,75% - 6,05%. Ini menunjukkan
dengan semakin banyak volume sari nanas yang ditambahkan, maka akan meningkatkan
kadar serat pada produk (Isnawaty et al., 2015). Buah nanas memiliki banyak serat sehingga
penambahan sari nanas yang lebih banyak akan meningkatkan kadar serat pada produk
(Rusilanti dan Kusharto, 2007).

g. Asam Glutamat

Tabel 2. Kadar asam glutamat pada serbuk hidrolisat protein ikan toman pada berbagai
konsentrasi sari nanas.

Perlakuan Absorbansi Kadar Asam Glutamat (ppm)
P1 0,332 100,709?
P2 0,335 108,064%
P3 0,270 80,709"

Hasil pengukuran menggunakan spektrofotometer UV-Vis bahwa kadar asam
glutamate yang paling rendah pada perlakuan 3 (sari nanas 6%) sekitar 80,709 ppm dan
kadar asam glutamate yang tertinggi pada perlakuan 2 (sari nanas 5%) sekitar 108,064 ppm
(Tabel 2). Hasil uji anova menunjukkan bahwa ada pengaruh penambahan sari nanas
terhadap nilai kadar asam glutamate. Hasil analisis uji lanjut diketahui bahwa perlakuan 3
(sari nanas 6%) memberikan pengaruh yang berbeda nyata dibandingkan dengan perlakuan
1 dan 2. Hasil penelitian asam glutamate ini lebih rendah dibandingkan hasil penelitian
Setyawati et al., (2018), yang menyatakan bahwa kadar asam glutamate pada ampas tahu
sebagai penyedap rasa pengganti MSG sekitar 3978,57 ppm dan kandungan asam glutamate
pada ikan toman lebih kecil sekitar 3,15% (Fitriyani et al., 2018). Selain itu, proses hidrolisis
dengan penambahan sari nanas kurang mendapatan hasil yang optimal karena waktu
fermentasi dilakukan selama 6 jam. Fermentasi yang baik untuk pembuatan asam glutamate
dengan fermentasi anaerob selama 21 hari (Gerindra, 2004). Menurut pendapat Machin
(2012), bahwa semakin lama pengovenan pada suhu 55°C maka jumlah protein terlarut akan
semakin kecil. Menurut Nowak (2011), menyatakan bahwa kecepatan hidrolisat protein
dipengaruhi oleh faktor bahan, suhu dan konsentrasi.

2. Pengujian Warna

Nilai L* tertinggi pada bumbu serbuk hidrolisat protein ikan pada perlakuan sari nanas
6%, sekitar 70,49 (Tabel 3). Hal ini menunjukkan bahwa sari nanas 6% memiliki warna putih
yang baik. Hasil penelitian menyatakan penurunan nilai L* disebabkan karena lama
pengeringan serbuk hidrolisat protein ikan yang digunakan bervariasi antara 2-3 hari dan
sangat mempengaruhi warna yang dihasilkan. Semakin lama waktu pemanasan, warna
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serbuk akan semakin menurun karena adanya reaksi pencoklatan (Kurnia dan Sudarminto,
2015). Menurut Hong dan Park (2000), semakin memudar warna sampel atau warna sampel
mendekati putih, maka nilai L sampel akan semakin meningkat.

Nilai a* tertinggi terdapat pada serbuk hidrolisat protein ikan pada sari nanas 4%,
sekitar 17,13 (Tabel 3). Hal ini menunjukkan penurunan nilai a* pada penelitian ini
disebabkan adanya pemanasan pada proses hidrolisis. Kriteria warna merah dipengaruhi oleh
suhu pemanasan 70 °C menggunakan oven dengan lama waktu pengeringan 2-3 hari,
cenderung meng-hasilkan warna serbuk hidrolisat protein ikan menjadi warna merah. Nilai
b* tertinggi terdapat pada serbuk hidrolisat protein ikan pada sari nanas 4%, sekitar 40,09.
Hal ini menunjukkan sari nanas 4% ada pada nilai kuning yang dinyatakan dalam b* dengan
nilai 0 sampai +70. Kriteria warna kuning kecoklatan dipengaruhi oleh semakin banyak
volume sari nanas yang ditambahkan dan dicampur pada proses hidrolisis (Isnawaty et al.,
2015).

Tabel 3. Hasil pengujian warna serbuk hidrolisat protein ikan toman pada berbagai
konsentrasi sari nanas.

Konsentrasi Sari Nanas

(%) L* a* b*
4 4951 17,13 40,09
5 54,44 14,10 35,94
6 70,49 7,10 30,57

3. Pengujian hedonik

Nilai pengujian hedonik (warna, aroma, tekstur, rasa) serbuk hidrolisat protein ikan
dengan menggunakan panelis sebanyak 15 panelis dapat dilihat pada Tabel 4. Kategori yang
disukai oleh panelis umumnya pada warna dan teksur, sedangkan aroma dan rasa agak tidak
disukai.

Tabel 4. Hasil Pengujian hedonik serbuk hidrolisat protein ikan Toman pada berbagai
konsentrasi sari nanas.

Konsentrasi Sari Parameter organoleptik
Nanas (%) Warna Aroma Tekstur Rasa
4 6,0 5,0 7,0 4,0
5 6,0 4,0 7,0 4,0
6 7,0 4,0 7,0 4,0
a. Warna

Hasil uji warna yang tertinggi pada sari nanas 6%, sekitar 7 (suka) dengan warna yang
dihasilkan yaitu putih kecoklatan. Hal ini disebabkan karena perlakuan dengan sari nanas
6% ini dikeringkan dengan waktu sekitar 2 hari. Menurut Hastuti et al., (2012), warna bubuk
perisa adalah putih agak kecoklatan. Proses pencoklatan ini disebabkan karena adanya reaksi
gula reduksi dan asam amino (penyusun protein) pada suhu tinggi dan waktu (Arsa, 2016).
Menurut Ardiyansyah (2014), menyatakan bahwa penyerapan air yang besar pada proses
pengeringan akan mengakibatkan penyusutan volume yang lebih besar dan menyebabkan
intensitas warna coklat lebih meningkat.
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b. Aroma

Hasil uji aroma pada penyedap rasa instan yang tertinggi pada perlakuan 4%, sekitar
5 (biasa). Hal ini disebabkan adanya aroma kuat yang berasal dari penggunaan asam cuka
pada proses hidrolisis. Asam cuka yang digunakan dengan konsentrasi asam asetat 5 %
dalam 100 ml cuka makanan. Artinya dalam 100 ml cuka makanan terdapat 5% asam asetat
dan 95 % air. Ini bertujuan untuk mendapatkan proses hidrolisat protein ikan yang maksimal
(Faoziyah, 2014). Ditambahkan Afif (2012), rasa asam pada asam asetat disebabkan karena
pelepasan ion (H+) selama proses fermentasi berlangsung. Semakin banyak kadar asam yang
digunakan menyebabkan jumlah asam yang masuk akan semakin banyak (Febrian et
al.,2016).

c. Tekstur

Hasil uji tekstur pada penyedap rasa menunjukkan bahwa semua perlakuan memiliki
nilai yang sama sekitar 7 (suka), hal ini karena semua perlakuan memiliki tekstur rasa yang
agak sedikit halus. Menurut Azis dan Akolo (2019), bahwa tekstur yang dihasilkan pada
produk dipengaruhi oleh perbedaan suhu dan lama waktu pengeringan serta ketebalan bubur
penyedap saat dimasukkan dalam oven.

d. Rasa

Hasil uji rasa pada penyedap rasa menunjukkan penyedap rasa dengan semua
perlakuan memiliki nilai yang sama sekitar 4 (kurang suka). Rasa yang dihasilkan pada
produk serbuk HPI sedikit hambar dan kurang gurih. Semakin tinggi konsentrasi enzim
bromelin dan semakin lama waktu inkubasi, maka hasil hidrolisis asam amino dengan enzim
akan semakin banyak. Hal ini menunjukkan semakin tinggi jumlah asam amino yang
terdapat dalam produk maka rasa akan menjadi semakin gurih (Wijaya dan Yunianta, 2015).

4. Perlakuan terbaik (Metode De Garmo)

Penentuan perlakuan terbaik berdasarkan metode indeks efektivitas (De Garmo etal.,
1984) menunjukkan hasil perlakuan terbaik pada perlakuan sari nanas 5% dengan nilai
indeks efektifitas yaitu 25,44. Ini dinilai dari nilai kadar asam glutamate, kadar protein, kadar
serat, kadar lemak, warna, dan tekstur.

V. KESIMPULAN

Serbuk hidrolisat protein ikan yang dihasilkan dari ikan toman bisa dijadikan sebagai
penyedap rasa alami dengan kualitas baik dengan penambahan sari nanas 5%. Ini dapat
menghasilkan kadar asam glutamate 108,064 ppm, protein 13,97%, serat 5,15%, lemak
0,44%, warna 6 (agak suka), dan tekstur 7 (suka). Disarankan untuk melakukan penelitian
lanjutan mengenai waktu hidrolisis untuk menghasilkan jumlah asam glutamat yang tinggi.
Perlu juga dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai perbandingan hidrolisis asam
glutamate dari jenis ikan yang berbeda.
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