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ABSTRACT 

Fish protein concentrate (KPI) is a protein extracted from fish meat by removing as much fat and 

water as possible until the protein is concentrated. The purpose of this study was to determine the 

potential of iridescent shark fish as a food preparation in the form of fish protein concentrate. 

Extraction was carried out using ethanol with a solvent ratio of 3:1 to fish meat. Next, proximate 

analysis, organoleptic value and amino acid composition of catfish protein concentrate were 

carried out. Proximate analysis of iridescent shark fish protein concentrate such as protein content 

of 65.46%, water content of 6.40%, fat content of 0.80% and organoleptic value of 3.40 - 3.77. 

The results of analysis by ultra performance liquid chromatography (UPLC) iridescent shark fish 

protein concentrate contained 15 types of amino acids, consisting of 6 essential amino acids, 2 

semi-essential amino acids and 7 non-essential amino acids. The results of proximate analysis and 

amino acid composition show that iridescent shark fish protein concentrate is in the type B group, 

so it has the potential to be a food preparation for substitution, fortification and low-protein food 

supplements. 

Keywords: fish protein concentrate, iridescent shark fish, extraction, amino acids. 

 

ABSTRAK 

Konsentrat protein ikan (KPI) merupakan protein yang diekstrak dari daging ikan dengan cara 

menghilangkan sebanyak-banyaknya lemak dan air hingga protein terkonsentrat. Tujuan 

penelitian mengetahui potensi ikan patin sebagai sediaan pangan berupa konsentrat protein ikan. 

Ekstraksi dilakukan menggunakan etanol dengan perbandingan pelarut terhadap daging ikan 3:1. 

Selanjutnya dilakukan analisa proksimat, nilai organoleptik dan komposisi asam amino konsentrat 

protein ikan patin. Analisis proksimat konsentrat protein ikan patin seperti kadar protein 65,46%, 

kadar air 6,40%, kadar lemak 0,80% dan nilai organoleptik 3,40 – 3,77. Hasil analisis dengan 

kromatografi cair kinerja ultra (UPLC) konsentrat protein ikan patin mengandung 15 jenis asam 

amino, yang terdiri dari 6 asam amino essensial, 2 asam amino semi-essensial dan 7 asam amino 

non-essensial. Dari hasil analisis proksimat dan komposisi asam amino menunjukkan bahwa 

konsentrat protein ikan patin masuk golongan tipe B, sehingga berpotensi sebagai sediaan bahan 

pangan untuk substitusi, fortifikasi dan suplemen pangan rendah protein. 

Kata kunci: konsentrat protein ikan, ikan patin, ekstraksi, asam amino. 
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PENDAHULUAN 

 Berdasarkan data badan pusat statistik, 

pada tahun 2022 jumlah produksi perikanan 

budidaya untuk ikan patin sebanyak 342.297 

ton. Ikan patin merupakan jenis ikan air tawar 

yang dibudidayakan dan mudah ditemukan. 

Ikan air tawar yang tersedia di pasaran 

kondisinya lebih segar, tidak berbau terlalu 

amis dan harga ikan air tawar lebih rendah 

dibandingkan komoditas perikanan lainnya 

serta memiliki kandungan protein cukup tinggi 

(Sanjaya et al., 2023).  

 Kandungan nutrisi yang terdapat dalam 

ikan patin yaitu 16,08% protein, kandungan 

lemak/minyak sekitar 5,75%, karbohidrat 

1,5%, abu 0,97% dan air 75,7% (Nurshadrina 

dan Hamidah, 2020; Pandiangan et al., 2023). 

Kandungan protein ikan sangat 

dipengaruhi oleh kandungan air dan lemaknya. 

Ikan yang dikonsumsi setiap hari memiliki 

kontribusi terhadap jaringan tubuh sangat 

besar. Serat protein pada ikan lebih pendek 

dibanding dengan daging sapi dan juga ayam, 

sehingga tingkat penyerapan protein ikan lebih 

tinggi. Pada ikan juga terdapat vitamin A, 

vitamin D, tiamin, riboflavin dan niasin. Selain 

itu ikan juga mengandung mineral seperti 

kalsium dan fosfor yang lebih tinggi dari susu 

(Serra et al., 2024; Junianto dan Syauqibik, 

2025).  

Ketersediaan ikan patin di Indonesia perlu 

didukung oleh pemanfaatan dan 

pengolahannya. Salah satu pemanfaatan ikan 

patin adalah mengolahnya menjadi konsentrat 

protein ikan (KPI). Konsentrat protein ikan 

merupakan produk tepung untuk konsumsi 

manusia yang terbuat dari daging ikan utuh, 

dengan menghilangkan sebagian besar 

kandungan lemak dan air, sehingga persentase 

kandungan protein yang diperoleh lebih tinggi 

dari bahan baku aslinya (Charlotte and 

Marinho, 2018; Rieuwpassa et al. 2018; 

Muslimin, 2023; Athanasopoulou et al. 2023; 

Fitri et al., 2024). 

Bentuk protein ini sudah dikenal sejak lama 

dan menjadi salah satu pilihan sediaan yang 

dapat dimanfaatkan  sebagai bahan substitusi, 

fortifikasi maupun pengkayaan pada produk-

produk yang rendah protein. Selain itu, bentuk 

kering juga memudahkan penyimpanan, 

transportasi dan umur simpan yang lebih lama 

(Darko et al., 2024). 

KPI memiliki kandungan protein yang 

lebih tinggi, yaitu 85% hingga 95%, dan kadar 

abu yang lebih rendah daripada tepung 

ikan. Faktor-faktor yang mepengaruhi mutu 

KPI antara lain jenis ikan, jenis pelarut, cara 

ekstraksi dan lama ekstraksi. Tepung ikan juga 

merupakan salah satu jenis konsentrat protein 

ikan, namun istilah KPI biasanya merujuk pada 

bahan yang bisa dikonsumsi manusia (Setyarini 

et al., 2024; Zatta Cassol et al., 2024). 

Ekstraksi KPI biasanya menggunakan 

pelarut organik seperti ethanol dan isopropyl 

alkohol untuk mengekstraksi dan menghasilkan 

KPI dengan kadar protein berkisar 70-80%.  KPI 

dibagi menjadi 3 tipe yaitu tipe A dengan kadar 

protein  ≥ 67,5% dan kadar lemak ≤0,75%; tipe 

B dengan kadar protein ≥65,5% dan kadar 

lemak ≤3% dan tipe C dengan kadar protein 

≥60,0% sama seperti tepung ikan tetapi 

pengolahannya dilakukan secara higienis 

(FAO, 2013; Shaviklo, 2015; Romadhoni  et al., 

2016; Rieuwpassa et al. 2022). 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

potensi ikan patin sebagai sediaan pangan 

berupa konsentrat protein ikan. Dalam 

penelitian ini dilakukan analisa proksimat dan 

nilai organoleptik dan analisis komposisi asam 

amino konsentrat protein ikan dengan 

menggunakan alat Ultra Performance Liquid 

Chromatography (UPLC) (SIG, 2013). 

METODE PENELITIAN 

Bahan penelitian adalah  ikan patin yang 

diperoleh dari pasar Kota Medan. Reagensia 

untuk uji proksimat diantaranya etanol 96%, 

K2SO4, HgO , H2SO4, aquades, HBO3 (asam 

borat), indikator (campuran metil merah dan 

metilen biru), N2SO4, NaOH-Na2S2O3 (natrium 

tiosulfat), HCl, Zn, pelarut hexan.  

Ekstraksi dengan metode Rieuwpassa et al, 

(2018) yang dimodifikasi. Pelarut yang 

digunakan etanol 96% dengan perbandingan 
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antara pelarut dan daging ikan adalah 3:1 dan 

lama ekstraksi 24 jam setiap 4 jam dilakukan 

pengadukan. Disaring menggunakan kertas 

saring untuk memisahkan cairan dan padatan. 

Padatan hasil penyaringan dikeringkan pada 

oven listrik pada suhu sekitar 60°C selama 16 

jam. Padatan yang sudah kering dihaluskan 

dengan menggunakan    blender dan diayak pada 

saringan ukuran 35 mesh (Pandiangan et al., 

2024). 

Konsentrat protein ikan yang diperoleh 

dianalisa kadar proksimat yaitu kadar protein, 

kadar air, kadar lemak (AOAC, 2016) dan nilai 

organoleptik (Garnida, 2020).  

Analisis asam amino menggunakan Ultra 

Performance Liquid Chromatography (UPLC). 

Kolom ACCQ-Tag Ultra C18, temperatur 

49°C, fase gerak sistem komposisi gradient 

detektorm PDA, laju alir 0,7 μl/menit dan 

panjang gelombang 260 nm (SIG, 2013). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Dari hasil analisis parameter konsentrat 

protein ikan patin dapat dilihat pada Tabel 1. 

Tabel 1 Hasil analisis konsentrat protein ikan 

patin.  

Parameter Jumlah  

Kadar Protein (%) 65,46 

Kadar Air (%) 6,40  

Kadar Lemak (%) 0,80  

Nilai Organoleptik -Warna (Skor) 3,40 

                               - Aroma (Skor) 3,40 

                               - Tekstur (Skor) 3,77 

1. Kadar Protein Konsentrat Protein Ikan 
Patin 

Ikan patin memiliki kandungan kadar 

protein yang cukup tinggi dan juga 

mengandung semua asam amino esensial serta 

mengandung lisin dan arginine yang lebih 

tinggi dibandingkan protein susu dan daging.  

Pada Tabel 1 menunjukkan konsentrat protein 

ikan patin mengandung 65,46% protein, hal ini 

menunjukkan bahwa konsentrat protein ikan 

patin tergolong pada tipe B (FAO, 2013).  

Kadar protein pada penelitian ini sudah 

memenuhi standar SNI 2715:2013 mutu 1, 

yaitu minimal 65%. Konsentrat protein ikan 

sebagai sumber protein hewani yang memiliki 

kedudukan yang penting karena kandungan 

protein yang tinggi. Protein tersebut disusun 

oleh asam-asam amino esensial yang kompleks 

(Astiana et al, 2015). Protein berfungsi 

pembangun struktur utama dalam sel, enzim 

dalam membran, hormon dan alat pembawa. 

Dilihat dari sisi nutrisi, protein merupakan 

sumber energi dan asam amino, yang penting 

untuk pertumbuhan dan perbaikan sel 

(Winarno, 2004; LaPelusa and Kaushik, 2022). 

Protein adalah parameter terpenting dalam 

menentukan mutu konsentrat protein ikan. 

Kadar protein yang berbeda-beda pada 

beberapa konsentrat protein ikan dipengaruhi 

oleh beberapa faktor diantaranya jenis ikan, 

cara ekstraksi, jenis pelarut, lama ekstraksi dan 

cara pengeringan (Partanen et al., 2023; Zatta 

Cassol et al., 2024). 

Kemampuan masing-masing pelarut untuk 

mengagresi protein serta mengekstraksi lemak 

dan air berbeda sehingga akan mempengaruhi 

kadar protein dan lemak konsentrat ikan yang 

dihasilkan. Hasil penelitian Rieuwpassa et al. 

(2013), penggunaan pelarut iso propyl alkohol 

menghasilkan kadar protein yang lebih tinggi 

dibanding dengan pelarut etanol. Etanol adalah 

pelarut organik memiliki gugus hidroksil yang 

bersifat polar dan gugus metil yang bersifat non 

polar sehingga etanol tidak hanya melarutkan 

lemak dan air tetapi juga sedikit protein terlarut 

(Winarno, 2004; Kumoro et al., 2024). 

2. Kadar Air Konsentrat Protein Ikan 
Patin 

Kadar air pada produk pangan merupakan 

salah satu parameter penting karena terkait 

dengan masa simpan produk. Kadar air pada 

produk perikanan akan berpengaruh pada daya 

awet produk perikanan, air adalah media yang 

sangat baik untuk pertumbuhan bakteri. Produk 

yang mengandung kadar air yang rendah 

semakin panjang daya awetnya (Rabiepour et 

al., 2024).  
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Dari Tabel 1 diperoleh kadar air konsentrat 

protein ikan patin adalah 6,40%. Hal ini 

menunjukkan konsentrat protein ikan patin 

memenuhi standar mutu 1 tepung ikan ditinjau 

dari sisi kandungan airnya, dimana standar 

mutu 1 tepung ikan berdasarkan SNI No.01-

2175-2002 maksimal 10%.  Tepung ikan sangat 

jarang dijumpai memiliki kadar air kurang dari 

6%, karena pada kondisi kadar air tersebut, 

tepung ikan akan bersifat higroskopis. 

Sedangkan jika kadar air di atas 10% akan 

menyebabkan penurunan mutu tepung ikan 

selama   penyimpanan karena akan mudah 

terserang oleh bakteri khususnya Salmonella 

(Faridah et al, 2006; Syauqibik dan Junianto, 

2024).    

Kadar air dalam pangan sangat penting 

pengaruhnya terhadap daya simpan pangan. 

Kadar air yang rendah akan memperpanjang 

daya simpannya. Menurut FAO (2013), kadar 

air maksimum konsentrat protein ikan sebesar 

10%. 

3.  Kadar Lemak Konsentrat Protein Ikan 
Patin 

Salah satu faktor penentu mutu konsentrat 

protein ikan adalah kadar lemak, semakin 

rendah kadar lemak semakin tinggi mutunya. 

Kadar lemak pada ikan dipengaruhi oleh 

kebiasaan makan, tingkat kematangan gonad, 

musim, faktor lingkungan dan sumber makanan 

seperti tumbuhan dan hewan (Ramlah et al. 

2016).  

Hasil uji kadar lemak pada penelitian ini 

adalah 0,80%, hal ini menunjukkan konsentrat 

protein ikan patin tergolong tipe B (FAO, 

2013). Rieuwpassa et al (2013), mengatakan 

jenis pelarut berpengaruh terhadap kadar 

lemak. Jika daya ekstraksi pelarut terhadap air 

dan lemak tinggi, maka protein akan semakin 

terkonsentrasi dan lemak akan semakin rendah. 

Menurut Tirtajaya et al (2008), 

kemampuan masing-masing pelarut untuk 

mengagregasi protein serta mengekstraksi 

lemak dan air berbeda sehingga akan 

mempengaruhi kadar protein dan lemak tepung 

ikan yang dihasilkan. Pelarut alkohol 

merupakan pelarut organik bersifat polar yang 

memiliki kemampuan untuk memisahkan fraksi 

gula larut air dan lemak tanpa melarutkan 

proteinnya (Amoo et al., 2006; Kumoro et al., 

2024). 

4. Nilai Organoleptik Konsentrat Protein 

Ikan 

Salah satu mutu tepung ikan adalah nilai 

organoleptik (warna, tekstur, aroma). Tekstur 

dan warna merupakan hal yang penting bagi 

banyak makanan, baik yang diproses maupun 

tanpa proses (Istifada et al., 2023). Berdasarkan 

Tabel 1 diperoleh nilai warna konsentrat protein 

ikan patin 3,40, nilai aroma konsentrat protein 

ikan patin 3,40, dan nilai tekstur konsentrat 

protein ikan patin 3,77. 

 

5. Komposisi Asam Amino Konsentrat 

Protein Ikan Patin. 

Kromatogram konsentrat protein ikan patin 

hasil analisis dengan UPLC dapat dilihat pada 

Gambar 1, dan komposisi asam amino 

konsentrat protein ikan patin dapat dilihat pada 

Tabel 2. 

 

Gambar 1. Kromatogram konsentrat protein 

ikan patin 
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Tabel 2. Komposisi asam amino konsentrat 

protein ikan patin  

Jenis Asam 
Amino 

RT Kadar Asam Amino 

mg/kg % 

Asam Amino  Semi-Essensial  

L- Histidin 
L- Arginin 

10,94 
16,36 

206.510.833  
922.351.592 

1,35 
6,03 

∑   7,38 

Asam Amino Essensial  

L- Trionin 
L- Lisin 
L- Valin 
L-Isoleusin 
L- Leusin 
L- Fenilalanin 

13,59 
29,24 
23,85 
25,95 
26,46 
24,84 

762.518.675  
397.197.117 
900.392.885  
685.732.351 

1.300.027.033 
475.905.850 

4,99 
2,60 
5,89 
4,49 
8,50 
3,11 

∑   29,58 

Asam Amino Non Essensial 

L- Serin 
Glisin 
L- Asam Aspartat 
L- Asam Glutamat 
L- Alanin 
Metionin 
Tirosin 

8,93 
12,77 
2,00 
3,25 
17,42 
23,56 
13,59 

889.935.573 
1.898.298.618 
1.540.481.690 
2.982.276.037 
1.594.976.970 

340.255.165 
391.915.343 

5,82 
12,42 
10,80 
19,52 
10,43 

2,23 
2,56 

∑   63,78 

 

Berdasarkan Gambar 1 dan Tabel 2 

diperoleh total asam amino semi essensial 

adalah 7,38%, dan asam amino essensial adalah 

29,58% sedangkan asam amino non essensial 

adalah 63,78%.  Hasil dari uji komposisi asam 

amino pada konsentrat protein ikan patin 

terdapat 2 jenis asam amino semi-essensial 

yaitu histidine dan arginin, 6 jenis asam amino 

essensial yaitu, trionin, lisin, valin, isoleusin, 

leusin dan penilalanin. Terdapat 7 jenis asam 

amino non essesial yaitu serin, glisin, asam 

aspartat, asam glutamat, alanin, metionin dan 

tirosin. 

Dari Tabel 2 dapat dilihat pada konsentrat 

protein ikan patin asam amino essensial paling 

tinggi adalah leusin. Sebagai asam amino 

esensial, leusin tidak dapat diproduksi tubuh 

dan harus dikonsumsi dari makanan sehat. 

Asam amino seperti leusin menjadi komponen 

penyusun protein sehingga juga berperan dalam 

pembentukan dan pemeliharaan jaringan otot 

(Kamei et al. 2020; Rehman et al. 2023).  

Leusin jenis asam amino yang special 

karena bersama isoleusin dan valin, masuk ke 

dalam kelompok asam amino rantai bercabang 

atau BCAA (branched-chain amino acid). 

Asam-asam amino dalam kelompok BCAA 

membantu merangsang sintesis protein di 

dalam otot. Secara sederhana, BCAA seperti 

leusin membantu meningkatkan performa 

atletik dan mencegah penurunan massa otot. 

Atas perannya tersebut, leusin dan BCAA amat 

populer di kalangan pencinta binaraga. Leusin 

berperan dalam fungsi tubuh antara lain: terlibat 

dalam regulasi kadar gula darah, berperan 

dalam pertumbuhan dan perbaikan jaringan 

tulang, meningkatkan produksi hormon 

pertumbuhan manusia (HGH), terlibat dalam 

mekanisme penyembuhan luka (Wolfe, 2017; 

Dimou et al. 2022). 

Dalam konsentrat protein ikan patin 

terdapat asam amino lisin sebanyak 2,60%, 

dapat dikategorikan sebagai protein berkualitas 

tinggi atau sumber protein esensial. Lisin 

merupakan jenis asam amino yang seringkali 

menjadi indikator penentuan kualitas protein. 

Hal ini dikarenakan lisin sangat mudah 

mengalami kerusakan selama proses 

pengolahan dengan suhu panas. Lisin 

dibutuhkan sebagai asupan gizi dalam makanan 

sehari-hari. Lisin banyak ditemukan pada 

sumber protein hewani seperti ikan dan daging 

hewan dibandingkan protein nabati (Shidqi et al. 

2021).  

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 (Kusnandar, 2010). Bayi dan balita 

belum dapat memproduksi asam amino histidin 

dan arginin sehingga perlu asupan dari luar. 

(Rieuwpassa dan Cahyono, 2019; Prolla et al. 

2022). 

Asam amino essensial trionin memiliki 

fungsi penting dalam menjaga kesehatan 
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jantung dan hati, serta meningkatkan fungsi 

sistem kekebalan tubuh dan sistem saraf pusat. 

Makanan yang kaya akan treonin adalah bayam 

dan selada air mentah, ikan tuna, ikan nila, 

putih telur, kalkun, dan kedelai (Lopez and 

Mohiuddin, 2023).  

Mirip seperti leusin, valin juga memiliki 

peran penting dalam merangsang hormon 

pertumbuhan dan memperbaiki kerusakan otot. 

Selain itu, valin juga berperan dalam menyuplai 

energi bagi tubuh. Salah satu makanan dengan 

kadar valin yang tinggi adalah putih telur segar, 

susu, keju dan yogurt (Puglisi and Fernandez, 

2022).  

Isoleusin merupakan BCAA (branched-

chain amino acid) yang paling banyak 

membangun otot. Asam amino ini juga 

memiliki peran penting dalam mengatur kadar 

energi dalam tubuh, meningkatkan daya tahan 

tubuh, serta memproduksi hemoglobin. 

Isoleusin bisa didapatkan dari daging sapi, 

telur, susu, dan produk olahan susu, seperti keju 

dan yoghurt (Dimou et al. 2022; Rehman et al. 

2023). 

Fenilalanin berperan penting dalam 

pembentukan asam amino lain yang juga 

dibutuhkan oleh tubuh. Tubuh juga akan 

mengubah asam amino esensial ini menjadi 

tirosin dan dopamin yang penting bagi fungsi 

otak. Fenilalanin paling banyak ditemukan 

pada makanan sumber protein nabati, seperti 

biji-bijian dan kacang-kacangan, daging sapi, 

makanan laut, dan telur (Rao et al, 2012; 

Górska-Warsewicz et al. 2018).  

 

KESIMPULAN 

Konsentrat protein ikan patin mengandung 

protein 65,46%, kadar air 6,40%, dan kadar 

lemak sebesar 0,80%. Dilihat dari hasil analisis 

kimia menunjukkan bahwa tepung ikan patin 

ini tergolong kedalam konsentrat protein ikan 

tipe B. Konsentrat protein ikan patin 

mengandung 2 jenis asam amino semi-

essensial, 6 jenis asam amino essensial dan 7 

jenis asam amino non essensial.  Ikan patin 

mempunyai potensi diolah menjadi konsentrat 

protein ikan sebagai sediaan protein dan dapat 

dimanfaatkan sebagai bahan substitusi, 

fortifikasi dan penambahan pada produk-

produk olahan pangan yang rendah protein.  
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