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ABSTRACT 

The purpose of this study was to obtain information about protein hydrolysis and antioxidant 

activity test of nile tilapia (Oroechromis niloticus) using papain enzyme. Hydrolysis was carried 

out using variations in papain enzyme concentration (3%, 5%, 7%) and hydrolysis time (2 hours, 

4 hours, and 6 hours). This study was conducted at the Food Processing Laboratory of 

Agricultural Product Technology Study Program, Santo Thomas Catholic University, Medan. 

From the results of the study, the highest protein content was obtained in the E3L3 treatment of 

60.07%, water content of 12.13%, ash content of 5.33%, organoleptic value of aroma 6.73%, 

color 6.60%, texture 6.70%. The antioxidant activity of nile tilapia protein hydrolysate was 

99.81% with a very good category where IC50 was less than 0.05 mg/mL (50-100). The results of 

the amino acid composition analysis found the content of essential amino acids, namely 

threonine, methionine, valine, ileucine, leucine and lysine. To obtain the best nile tilapia protein 

hydrolysate by hydrolysis using 5% papain enzyme and 6 hours of hydrolysis time where the 

highest protein content was obtained.  

Keywords: hydrolysis, protein hydrolysate, antioxidant activity, nile tilapia, papain enzyme. 

 

ABSTRAK 

Tujuan penelitian untuk memperoleh informasi tentang hidrolisis protein dan uji aktivitas 

antioksidan dari ikan nila (Oroechromis niloticus) menggunakan enzim papain. Hidrolisis 

dilakukan dengan menggunakan variasi konsentrasi enzim papain (3 %, 5%, 7%) dan lama 

hidrolisis (2 jam, 4 jam, dan 6 jam). Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan 

Pangan Program Studi Teknologi Hasil Pertanian Universitas Katolik Santo Thomas Medan. Dari 

hasil penelitian kadar protein tertinggi diperoleh pada perlakuan E3L3 sebesar 60,07%, kadar air 

12,13%, kadar abu 5,33%, nilai organoleptik aroma 6,73%, warna 6,60%, tekstur 6,70%. 

Aktivitas antioksidan hidrolisat protein ikan nila sebesar 99,81% dengan kategori sangat baik 

dimana IC50 kurang dari 0,05 mg/mL (50-100). Hasil analisis komposisi asam amino ditemukan 

kandungan asam amino essensial yaitu threonin, methionin, valin, ileusin, leusin dan lysin. Untuk 

menperoleh hidrolisat protein ikan nila yang terbaik dengan hidrolisis menggunakan enzim 

papain 5% dan lama hidrolisis 6 jam dimana diperoleh kadar protein tertinggi. 

Kata kunci: hidrolisis, hidrolisat protein, aktivitas antioksidan, ikan nila, enzim papain. 
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PENDAHULUAN 

Ikan nila (Oreochromis niloticus) 

merupakan salah satu jenis ikan konsumsi air 

tawar yang banyak dibudidayakan di 

Indonesia. Ikan nila digemari oleh masyarakat 

luas karena rasa dagingnya yang gurih dan 

lezat. Ikan nila memiliki kandungan gizi lebih 

baik dibandingkan dengan ikan air tawar yang 

lain. Kandungan gizi pada ikan nila yakni 

protein sebesar 43,76%, lemak 7,01%, kadar 

abu 6,80% dan air 4,28% dalam 100 g berat 

ikan (Ririhena and Palinussa, 2021; 

Simanullang et al., 2023). 

Secara umum protein terdiri dari berbagai 

macam asam amino yang berikatan secara 

kovalen satu dengan yang lainnya dan 

membentuk rantai polipeptida. Berdasarkan 

struktur protein digolongkan sebagai protein 

primer, sekunder, tersier dan kuantener yang 

digolongkan lebih lanjut dan disebut sebagai 

protein sederhana. Protein sederhana ialah 

yang terdiri dari molekul-molekul asam amino 

dan protein gabungan merupakan protein yang 

berkaitan dengan senyawa bukan protein yaitu 

mukoprotein, lipoprotein dan nucleoprotein 

(Sanvictores and Farci, 2022). 

Protein dapat dibedakan dan dimurnikan 

berdasarkan berat molekul, muatan dan afinitas 

elektronnya. metode yang digunakan dalam 

pemisahannya disebut elektroforesis yang 

digunakan untuk menentukan berat molekul 

protein (BM). Kerusakan dan kemurnian dapat 

dideteksi dari protein atau asam nukleat serta 

penetapan titik isoelektrik protein (Stollar and 

Smith, 2021; Yuswadinata dan Wathoni, 2021; 

Sakuma et al.,2021). 

Pemanfaatan lain dari ikan nila yang 

memiliki nilai tambah salah satunya adalah 

hidrolisat protein ikan nila. Pembuatan 

hidrolisat protein ikan nila merupakan salah 

satu alternatif dalam pemanfaatan ikan nila dan 

diharapkan dapat meningkatkan nilai tambah 

dari daging ikan nila tersebut (Shamloo et al. 

2022).  

Hidrolisis protein menggunakan enzim 

merupakan cara yang efesien karena dapat 

menghasilkan hidrolisat protein yang terhindar 

dari kerusakan asam amino tertentu, seperti 

tryptophan dan glutamin. Hidrolisat 

menggunakan enzim berlangsung secara 

spesifik, maka proses hidrolisis secara 

ekstensif mampu mempengaruhi pembentukan 

peptida dan asam amino. Melalui proses 

hidrolisis diharapkan terjadi proses modifikasi 

karakteristik fungsional protein untuk 

meningkatkan kualitas protein (Sholahuddin 

and Prayoga, 2023; Pandiangan et al., 2024; 

Ng et al., 2024). 

Aktivitas enzim papain cukup spesifik 

karena papain hanya dapat mengkatalisa proses 

hidrolisat dengan baik pada kondisi pH serta 

suhu dalam kisaran waktu tertentu. Daya 

memecahkan molekul protein yang dimiliki 

papain dapat ditingkatkan lebih jauh menjadi 

hidrolisis protein. Hal ini sering digunakan 

pada pembuatan pepton dan asam-asam amino 

(Veymar et al., 2021; Yuanyuan et al., 2023). 

Hidrolisat protein ikan juga memiliki 

aktivitas antioksidan yang bermanfaat untuk 

mencegah ketengikan pada makanan. Aktivitas 

antioksidan sangat erat kaitannya dengan 

ikatan peptide yang terdapat pada protein serta 

asam amino yang terkandung di dalamnya. 

Enzim papain diketahui berperan dalam 

menghidrolisis protein ikan nila sehingga 

diperoleh aktivitas antioksidan hidrolisat 

protein ikan yang tinggi (Agustin et al., 2023; 

Ng et al., 2024). Oleh karena itu, perlu 

dilakukan penelitian terhadap perbedaan 

kombinasi konsentrasi enzim papain untuk 

menghasilkan hidrolisat protein ikan nila dan 

kemampuannya sebagai antioksidan  

METODE PENELITIAN 

 Bahan penelitian adalah  ikan nila yang 

diperoleh dari pajak melati Kota Medan. 

Reagensia yang digunakan aquades, 

aquabiades, HCl, NaOH, K2SO4, HgO, asam 

sulfat pekat, H3BO3, NaOH-Na2S2O3, DPPH, 

metanol. Peralatan yang digunakan diantaranya 

chopper, sentrifugasi, homogenizer, timbangan 

digital, kjeldahl apparatus, saringan, oven 

pengering, muffle furnace (tanur pembakaran), 
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spektrofotometer UV-Visible, HPLC (high 

performance liquid chromatography) dan alat-

alat gelas. 

Metode hidrolisis protein ikan nila dengan 

rancangan acak lengkap (RAL), yang terdiri 

dari dua faktor. Faktor pertama adalah 

konsentrasi enzim papain (E) terdiri dari 3 

taraf yaitu: E1 = 1%, E2 = 3%, E3 = 5%. Faktor 

kedua adalah lama hidrolisis (L) terdiri dari 3 

taraf yaitu: L1 = 2 jam, L2 = 4 jam, L3 = 6 jam. 

Daging ikan nila yang sudah dihaluskan 

ditambahkan enzim papain sesuai konsentrasi 

perlakuan, dan dilakukan hidrolisis pada suhu 

55ºC dengan lama hidrolisis sesuai perlakuan. 

Selanjutnya hidrolisat protein ikan disaring 

hingga menghasilkan supernatant dan residu. 

Supernatant yang diperoleh dikeringkan 

dengan menggunakan oven sehingga 

didapatkan hidrolisat protein ikan nila 

berbentuk kering selanjutnya dilakukan analisa 

yaitu kadar protein (AOAC, 2016), kadar air 

(AOAC, 2016), kadar abu (AOAC, 2016), 

aktivitas antioksidan metode DPPH (Sayuti, 

2015), komposisi asam amino (Jurgen, 2017), 

dan uji organoleptik (Garnida, 2020). 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Dari hasil penelitian dapat diketahui 

bahwa perlakuan konsentrasi enzim papain 

p a d a  h i d r o l i s i s  p r o t e i n  i k a n  n i l a  

memberi pengaruh terhadap setiap parameter 

hidrolisat protein ikan nila yang dihasilkan 

seperti terlihat pada Tabel 1. 

  
Tabel 1. Pengaruh Konsentrasi Enzim Papain 

terhadap Parameter Konsentrat Protein 

Ikan Nila 

Perla

kuan 

Kadar 

Protein 

(%) 

Kadar 

Air 

   (%) 

Kadar 

Abu 

(%) 

Nilai Organoleptik 

Aroma Warna Tekstur 

E1  39,73 11,50 4,63 3,37 3,27 3,30 

E2  50,43 11,80 5,00 3,55 3,43 3,50 

 E3 60,07 12,13 5,33 3,73 3,60 3,70 

  

Berdasarkan Tabel 1 menunjukkan bahwa 

semakin tinggi konsentrasi enzim papain pada 

hidrolisis protein ikan nila maka kadar protein, 

kadar air, kadar abu dan nilai organoleptik 

semakin meningkat. Kadar protein konsentrat 

protein ikan n i l a  tertinggi terdapat pada 

perlakuan E3 sebesar 60,07% dan terendah 

pada perlakuan E1 sebesar 39,73%. Protein 

merupakan makromolekul yang terbentuk dari 

asam-asam amino yang berikatan peptide 

(LaPelusa and Kaushik, 2022). Konsentrasi 

enzim papain yang semakin meningkat dalam 

proses hidrolisis akan menyebabkan 

peningkatan kandungan nitrogen terlarut dalam 

hidrolisat protein ikan (Fadilah et al., 2021; 

Nasution and Laila, 2024). 

 Kadar air konsentrat protein ikan nila 

tertinggi terdapat pada perlakuan E3 sebesar 

12,13% dan terendah pada perlakuan E1 

sebesar 11,50%. Kadar air merupakan salah 

satu parameter yang penting untuk menentukan 

kualitas suatu bahan pangan. Mekanisme 

denaturasi protein terjadi ketika ikatan 

polipeptida suatu protein berubah, akhirnya air 

terikat di dalam protein menjadi terlepas. 

Terlepasnya air dari dalam bahan akan 

membuat kadar air bahan menjadi semakin 

rendah (Andiati et al., 2022). 

 Kadar abu tertinggi terdapat pada 

perlakuan E3 sebesar 5,33% dan terendah pada 

pelakuan E1 sebesar 4,63%. Kadar abu suatu 

bahan pangan menunjukkan besarnya jumlah 

mineral yang terkandung dalam bahan 

tersebut. Penentuan kadar abu total sangat 

berguna sebagai parameter nilai gizi suatu 

bahan makanan. Banyaknya kadar abu 

dipengaruhi oleh ukuran ikan serta rasio 

daging dan tulang (Boronat et al., 2023). 

Nilai organoleptik aroma tertinggi terdapat 

pada perlakuan E3 sebesar 3,73% dan terendah 

pada pelakuan E1 sebesar 3,37%. Hal ini 

diduga semakin tinggi konsentrasi enzim maka 

semakin banyak substrat yang dapat 

berhubungan dengan bagian aktif enzim papain 

sehingga kecepatan reaksi semakin besar dan 

jumlah hasil reaksinya semakin bertambah 

(Simangunsong et al., 2025). Nilai 

organolpetik warna tertinggi terdapat pada 

perlakuan E3 sebesar 3,60% dan terendah pada 

pelakuan E1 sebesar 3,27%. Semakin tinggi 

jumlah enzim papain mempengaruhi warna 

hidrolisat protein dimana reaksi oksidasi lemak 

yang mengakibatkan reaksi pencoklatan non 
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enzimatis semakin menurun (Knežević-

Jugović et al., 2023).  

Nilai organolpetik tekstur tertinggi 

terdapat pada perlakuan E3 sebesar 3,70% dan 

terendah pada pelakuan E1 sebesar 3,30%. 

Bertambahnya konsentrasi enzim maka 

kecepatan reaksi hidrolisis pun semakin 

meningkat. Protein yang terkandung dalam 

otot ikan akan mengalami perubahan 

komposisi besar-besaran selama proses 

hidrolisis yang menyebabkan penurunan 

kemampuan menahan air. Keadaan ini 

menyebabkan volume daging ikan menyusut. 

Berkurangnya air akan menghasilkan tekstur 

hidrolisat yang semakin keras (Alviodinasyari 

et al., 2019; Ryu et al., 2021; Kudryashov and 

Kudryashova, 2023). 

Lama hidrolisis berpengaruh terhadap 

hidrolisat protein ikan nila yang dihasilkan. 

Pengaruh perlakuan lama hidrolisis terhadap 

setiap parameter hidrolisat protein ikan nila 

seperti terlihat pada Tabel 2.  
 

Tabel 2. Pengaruh Lama Hidrolisis terhadap 

Parameter Hidrolisat Protein Ikan Nila 

Perla

kuan 

Kadar 

Protein 

(%) 

Kadar 

Air 

   (%) 

Kadar 

Abu 

(%) 

Nilai Organoleptik 

Aroma Warna Tekstur 

L1  19,87 5,75 2,32 3,18 3,13 3,15 

L2  25,22 5,90 2,50 3,28 3,22 3,25 

 L3 30,03 6,07 2,67 3,39 3,30 3,35 

  

Dari Tabel 2 menunjukkan bahwa 

semakin semakin lama hidrolisis maka kadar 

protein, kadar air, kadar abu dan nilai 

organoleptik semakin meningkat. Kadar 

Protein tertinggi terdapat pada perlakuan L3 

sebesar 30,03% dan terendah pada pelakuan L1 

sebesar 19,87%.  

Semakin lama hidrolisis maka kadar 

protein hidrolisat semakin meningkat. Hal ini 

disebabkan selama hidrolisis akan semakin 

banyak protein yang terhidrolisis dari dalam 

daging ikan nila. Protein dapat larut air serta 

dapat terkoagulasi oleh panas, sehingga 

semakin banyak protein yang larut akan 

meningkatkan kadar protein hidrolisat (Berlian 

et al., 2023; Kardinan et al., 2024) 

Kadar air tertinggi terdapat pada 

perlakuan L3 sebesar 6,07% dan terendah pada 

pelakuan L1 sebesar 5,75%. Air berperan 

sebagai tempat terjadinya reaksi kimia dan 

merupakan pereaksi utama dalam reaksi 

hidrolisis. Sebagian besar air akan menguap 

ketika mengalami kontak dengan panas saat 

proses pengeringan berlangsung, sehingga 

kadar air yang terkandung dalam bahan 

pangan juga akan menurun (Nyabadza et al., 

2023). 

Kadar abu tertinggi terdapat pada 

perlakuan L3 sebesar 2,67% dan terendah pada 

pelakuan L1 sebesar 2,32%. Nilai organolpetik 

aroma ikan nila tertinggi terdapat pada 

perlakuan L1 sebesar 3,39% dan terendah pada 

pelakuan L3 sebesar 3,1%. Semakin tinggi 

konsentrasi enzim papain dan semakin lama 

waktu hidrolisis maka semakin meningkat 

nilai atau angka yang dominan terhadap aroma 

hidrolisat ikan (Putra et al. 2020; Agustin et 

al., 2023).  

Nilai organolpetik warna ikan nila 

tertinggi terdapat pada perlakuan L2 sebesar 

3,30% dan terendah pada pelakuan L1 sebesar 

3,13%. Berdasarkan warna hidrolisat dari ikan 

berwarna kuning kecoklatan. Semakin lama 

waktu hidrolisis maka warna hidrolisat protein 

akan menghasilkan warna keruh cenderung 

coklat kehitaman (Kiettiolarn et al., 2022; 

Mponda and Kim, 2023).  

Nilai organolpetik tekstur ikan nila 

tertinggi terdapat pada perlakuan L3 sebesar 

3,35% dan terendah pada pelakuan L1 sebesar 

3,15%. Hidrolisat protein ikan nila memiliki 

tekstur agak sedikit halus atau tepung. Tektur 

pada produk dipengaruhi oleh perbedaan suhu 

dan lama waktu pengeringan serta ketebalan 

hidrolisat yang dikeringkan di dalam oven 

(Wang et al., 2022). 

Komposisi Asam Amino Hidrolisat Protein 

Ikan Nila 

Dari hasil uji komposisi asam amino 

menggunakan alat HPLC (high performance 

liquid chromatography) diperoleh 

kromatogram asam amino hirolisat protein 

ikan nila pada Gambar 1 dan 2. 
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Chromatogram 

Chromatogram 

 

Gambar 1. Kromatogram Asam Amino 

Hidrolisat Protein Ikan Nila 1 

Gambar 2. Kromatogram Asam Amino 

Hidrolisat Protein Ikan Nila 2 

 Komposisi asam amino hasil hidrolisat 

protein ikan nila dapat dilihat pada Tabel 3. 

Tabel 3. Komposisi Asam Amino Hidrolisat 

Protein Ikan Nila 

Jenis Asam 

Amino 

Ulangan 

1 

Ulangan 

2 

Rataan 

(%) 

Asam Amino Semi           Essensial 

Histidin 7,10 7,20 7,15 

Arginin 7,00 7,10 7,05 

Asparagin 6,10 6,20 6,15 

Asam Amino    Essensial 

Threonin 8,90 9,00 8,95 

Methionin 6,10 6,30 6,20 

Valin 9,30 9,50 9,40 

Phenylalanin 4,30 4,50 4,40 

Ileusin 7,70 7,60 7,65 

Leusin 6,80 6,70 6,75 

Lysin 1,30 1,50 1,40 

Asam Amino Non  Essensial 

Aspartat 12,20 12,30 12,25 

Glutamat 9,70 9,50 9,60 

Serin 6,40 6,50 6,45 

Glisin 2,80 3,00 2,90 

Alanin 6,30 6,50 6,40 

Tyrosin 2,30 2,50 2,40 

 

Hasil analisis asam amino menunjukkan 

bahwa hidrolisat protein ikan nila mengandung 

16 jenis asam amino. Terdapat 7 asam amino 

esensial, 3 asam amino semi esensial, dan 6 

asam amino non esensial. Kandungan asam 

amino tertinggi pada hidrolisat protein ikan 

nila ialah aspartat sebanyak 24,80% sedangkan 

asam amino terendah ialah tyrosin sebanyak 

4,80%. 

Asam amino yang perlu mendapat 

perhatian khusus bagi nutrisi protein adalah 

asam amino esensial. Suatu protein yang dapat 

menyediakan asam amino esensial dalam suatu 

komposisi yang hampir menyerupai kebutuhan 

manusia, pada dasarnya mempunyai mutu 

yang tinggi. Produk hidrolisat protein ikan nila 

yang dihasilkan mengandung asam amino 

esensial yaitu threonin, methionin, valin, 

phenylalanin, ileusin, leusin dan lisin serta 

asam amino non esensial yaitu aspartat, 

glutamat, serin, glisin, alanin dan tirosin.  

Berat molekul dam komposisi asam amino 

pada peptide yang terbentuk selama hidrolisis 

sangat mempengaruhi aktivitas antioksidan 

pada hidrolisat protein ikan nila. Semua 

protein yang dihidrolisis akan menghasilkam 

asam-asam amino, tetapi beberapa protein 

menghasilkan molekul-molekul protein yang 

masih berikatan (Tadesse and Shimelis, 2020; 

Ng et al., 2024) 

Asam amino merupakan komponen utama 

penyusun protein yang terdiri dari asam amino 

esensial dan non-esensial yang berfungsi 

dalam metabolisme tubuh. Ikan salah satu 

sumber protein hewani yang mengandung 
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asam amino esensial lisin dan leusin (Xing et 

al., 2023; Lopez and Mohiuddin, 2024). 

Menurut Derawati et al., (2021), penggunaan 

jenis bahan pangan lokal untuk diversifikasi 

menjadi produk yang baik untuk kesehatan 

dapat menggunakan golongan serealia, umbi-

umbian, kacang-kacangan dan ikan akan saling 

mengkomplementasi komposisi kandungan 

asam amino esensial produk tersebut.  

Arginin dan histidin merupakan jenis asam 

amino semi-essensial yang dibutuhkan oleh 

bayi dan balita tetapi tidak dibutuhkan oleh 

orang dewasa. Asam amino arginin dibutuhkan 

oleh bayi sedangkan asam amino histidin 

dibutuhkan oleh bayi dan anak-anak. Orang 

dewasa umumnya sudah mampu memproduksi 

asam amino histidin dan arginin dalam tubuh 

sehingga tergolong non-essensial untuk orang 

dewasa. Selain itu bayi dan balita belum dapat 

memproduksi asam amino histidin dan arginin 

sehingga perlu asupan dari luar (Moughan et 

al., 2024). 

Aktivitas Antioksidan Hidrolisat Protein 

Ikan Nila 

 Uji aktivitas antioksidan hidrolisat protein 

ikan nila dengan metode DPPH dapat dilihat 

pada Tabel 4. 

Tabel 4. Aktivitas Antioksidan Hidrolisat 

Protein Ikan Nila 

Nama 

Sampel 

Aktivitas 

Antioksidan 

(%) 

Absorbansi 

Sampel 

Absorbansi 

Kontrol 

E1L3 99,58 0,30 73,03 

E2L3 99,66 0,26 76,72 

E3L3 99,81 0,16 85,50 

 Dari Tabel 4 dapat dilihat uji aktivitas 

antioksidan semakin tinggi jika konsentrasi 

enzim papain semakin besar pada hidrolisis 

protein ikan nila. Aktivitas antioksidan 

hidrolisat protein ikan tergantung pada jenis 

enzim penghidrolisis. Nurjannah et al. (2020), 

menyatakan bahwa ikan yang dihidrolisis 

enzim papain menunjukkan hasil aktivitas 

antioksidan yang baik. Uji aktivitas 

antioksidan yang dilakukan pada penelitian ini 

menggunakan metode DPPH dengan hasil 

yang didapatkan berupa persen inhibisi dan 

nilai IC50. Persen inhibisi merupakan 

kemampuan suatu bahan untuk menghambat 

aktivitas radikal bebas yang berhubungan 

dengan konsentrasi bahan. Suatu senyawa 

dikatakan sebagai antioksidan sangat kuat 

apabila IC50 kurang dari 0,05 mg/mL (50-

100), sedang apabila nilai IC50 sebesar 0,10-

0,15 mg/mL (100-150), dan lemah apabila 

nilai IC50 sebesar 0,15-0,20 mg/mL (150-200 

ppm). Enzim berperan penting dalam 

meningkatkan aktivitas antioksidan hidrolisat 

protein melalui proses pemecahan protein 

menjadi peptida yang lebih kecil, yang 

memiliki sifat bioaktif (Fadimu et al., 2022; 

Czelej et al., 2025). 

KESIMPULAN 

Semakin besar konsentrasi enzim papain 

pada hidrolisis protein ikan nila maka kadar 

protein, kadar air, kadar abu dan nilai 

organoleptik semakin meningkat. Semakin 

lama hidrolisis maka kadar protein, kadar air, 

kadar abu dan nilai organoleptik semakin 

meningkat. Hasil analisis komposisi asam 

amino ditemukan asam amino esensial yaitu 

threonin, methionin, valin, phenylalanin, 

ileusin, leusin dan lisin, sedangkan asam 

amino non esensial yaitu aspartat, glutamat, 

serin, glisin, alanin dan tirosin. Hidrolisat 

protein ikan nila memiliki aktivitas antioksidan 

sebesar 99,81%. Untuk mendapatkan hidrolisat 

protein ikan nila yang terbaik dengan hidrolisis 

menggunakan enzim papain 5% dan lama 

hidrolisis 6 jam dimana diperoleh kadar 

protein tertinggi. 
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