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ABSTRACT

Ikan kakap mengandung kadar protein 20.55%. Protein ikan kakap yang cukup
tinggi dapat dimanfaat sebagai produk hidrolisat protein seperti pepton. Pepton
digunakan sebagai sumber nutrien media untuk mikroorganisme. Pepton bersifat mudah
berikatan dengan air pada saat terkena udara, sehingga berpengaruh pada masa
penyimpan pepton. Untuk itu, diperlukan teknik mikroenkapsulasi yang merupakan suatu
teknik melapisi cairan, padatan, atau gas dengan lapisan tipis berupa material pelindung
yang berfungsi dalam masa simpan. Maltodekstrin efektif untuk pelindung bahan yang
dienkapsulasi dari oksidasi. Maltodekstrin memiliki kelebihan mudah larut dalam air
dingin, dispersi cepat, daya larut yang tinggi. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui
pengaruh pemberian maltodekstrin terhadap karakteristik pepton ikan kakap. Produksi
pepton ikan kakap menggunakan enzim papain 0,3% dan dihidrolisis dengan suhu 60°C
selama 5 jam, kemudian dilakukan inaktivasi enzim dan penyaringan, kemudian
dilakukan pencampuran antara sampel dan maltodekstrin dengan konsentrasi 1,0% ,
2,0%, dan 3,0%, selanjutkan dilakukan spray drying. Penelitian ini menggunakan tiga
konsentrasi berbeda dengan tiga ulangan (triplo). Hasil menunjukkan terdapat pengaruh
terhadap total nitrogen, kelarutan dalam air, dan juga rendemen. Semakin besar
konsentrasi maltodekstrin yang digunakan semakin rendah total nitrogen yang
dihasilkan. Berdasarkan penelitian ini dapat disimpulkan dengan penambahan
maltodekstrin dengan berbagai konsentrasi pada pepton ikan kakap berpengaruh
terhadap kadar nitrogen, kelarutan dalam air, kadar air, dan rendemen.
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PENDAHULUAN
Indonesia menduduki posisi kedua

seperti pepton (Nurhayati et al.,, 2013).
Indonesia membutuhkan pepton dalam

dengan perikanan tangkap terbesar di dunia
dengan jumlah tangkapan sebesar 6 juta ton
pada tahun 2014. Sulistianto (2013)
menyatakan bahwa perikanan tangkap di
Indonesia mengalami peningkatan pada
tahun 2006 hingga 2010 khususnya
penangkapan ikan kakap. Menurut data
Food and Algiculture Organization (FAO)
produksi ikan kakap di Indonesia mencapai
129,7 ribu ton pada tahun 2014.

Ikan kakap mengandung kadar protein
20.55% Jacoeb et al.,(2013). Protein ikan
kakap yang cukup tinggi dapat dimanfaat
sebagai produk dari hidrolisat protein

bidang mikrobiologi dalam jumlah banyak
sehingga harus mengimpor kebutuhan
pepton dengan harga yang sangat tinggi
(Barokah,2014). Pepton digunakan sebagai
sumber nutrien media untuk
mikroorganisme (Vasquez et al., 2004).
Pepton merupakan produk dari hidrolisat
protein yang larut air dan tidak mengalami
koagulasi jika dipanaskan (Saputra dan
Hidayati, 2013). Produksi  pepton
dilakukan dengan cara hidrolisis secara
enzimatis menggunakan enzim proteolitik.
Enzim proteolitik yang digunakan dalam
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pembuatan hidrolisis protein berupa enzim
papain (Alpay et al., 2015).

Pepton bersifat mudah berikatan
dengan air pada saat terkena udara,
sehingga  berpengaruh  pada masa
penyimpan pepton, oleh karena itu perlu
teknologi mikroenkapsulasi dalam proses
pembuatan  pepton.  Mikroenkapsulasi
merupakan suatu teknik melapisi cairan,
padatan, atau gas dengan lapisan tipis
berupa material pelindung yang berfungsi
dalam masa simpan, Supriyadi and Sakha
(2013). Ozkan and Bilek (2014)
menyatakan bahwa  mikroenkapsulasi
adalah teknologi yang digunakan sebagai
pelindung dan penstabil bahan inti.
Ariestya et al, (2016) mengatakan
teknologi mikroenkapsulasi untuk
melindungi bahan inti dari kerusakan fisik.

Teknik mikroenkapsulasi
menggunakan bahan penyalut seperti
maltodekstrin, gelatin, natrium kaseinat,
dan gum arab, yang paling sering
digunakan yakni maltodekstrin, Batista et
al., (2015). Maltodekstrin efektif untuk
pelindung bahan yang dienkapsulasi dari
oksidasi. Maltodekstrin memiliki
kelebihan mudah larut dalam air dingin,
dispersi cepat, daya larut yang tinggi,
Srihari et al.,(2010). Tujuan penelitian ini
untuk mengetahui pengaruh pemberian
maltodekstrin ~ terhadap  karakteristik
pepton ikan kakap.

METODE
Alat dan Bahan

Alat dan bahan yang di gunakan pada
penelitian ini yakni mesin spray dryer
Labplant SD-05. Thermostat water bath
HH-6, Magnetic stirer Cimarec, Stirrer
bar, pompa vakum HAHN SHIN HS-3000,
corong pisah IWAKI, ikan kakap
(Lutjanus sp.) dengan komposisi kadar
protein 14.21%, kadar air 68.01%, dan pH
6 yang diperoleh dari pasar ikan Pabean
Surabaya dengan masa penyimpanan di
dalam freezer £ 6 jam, enzim papain

komersial papaya yang diperoleh dari
supermarket, maltodekstrin dibeli secara
online, aquadest, kertas saring Whatman
No 42.

Pembuatan Pepton
Kakap (Lutjanus sp.)

dari lkan

Ikan kakap (Lutjanus sp.) disiangi dan
diambil dagingnya dan dihaluskan
menggunakan food processor. Daging ikan
kakap yang sudah halus ditimbang.
Produksi pepton ikan kakap menggunakan
konsentrasi enzim 0.3%, dihidrolisis
dengan suhu 600C selama 5 (lima) jam.
Penggunaan suhu dan waktu hidrolisis
mengacu pada Astuti (2014). Proses
selanjutnya inaktivasi enzim menggunakan
suhu 850C selama 15 menit. Larutan
sampel disaring kemudian dilakukan
pemisahan lemak menggunakan n-heksan.
Cairan pepton yang diperoleh kemudian di
campur dengan bahan penyalut vyaitu
maltodekstrin  dengan konsentrasi
berbeda,1,0 % ; 2,0%; dan 3,0% dengan
perbandingan 1:3 yang mengacu pada
penelitian Barokah (2014). Pepton cair dan
bahan penyalut dihomogenkan kemudian
dikeringkan dengan menggunakan mesin
spray dryer. Bubuk pepton yang dihasilkan
kemudian dilakukan pengujian kelarutan
dalam air, penghitungan rendemen, dan
total nitrogen

Perhitungan Rendemen

Perhitungan rendemen dihitung dari
berat ikan kakap basah yang melalui proses
penyaringan dan lama penyimpanan
kemudian dikeringkan menjadi bubuk.

berat pepton setelah dikeringkan ()

berat tkan utuh (g)
Kelarutan dalam Air

Rendemen(%) = )

Pengujian  kelarutan dalam air
dilakukan dengan menggunakan metode
gravimetri. Kertas saring Whatman no. 42
dikeringkan dalam oven dengan suhu
1050C selama 3 (tiga) jam kemudian
ditimbang. Sampel sebanyak 1 (satu) g
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ditambah 150 ml aquades kemudian
disaring dengan kertas Whatman no. 42
dengan bantuan pompa vakum.

100-(a-b)
(100 - %KA)/100)xc

kelarutan dalam air = x100%

Keterangan :

a = kertas saring ditambah residu
b = kertas saring awal

c = berat sampel

KA= kadar air

Perhitungan Total Nitrogen (AOAC
1995)

Pengukuran total nitrogen dilakukan
dengan metode Kjedahl. Sampel ditimbang
sebanyak 0,5 g kemudian dimasukkan ke
dalam labu Kjedahl 50 ml dan ditambahkan
25 ml H2SO4 pekat. Sampel didestruksi
sampai cairan berwarna hijau bening lalu
dibiarkan sampai dingin. Cairan sampel
setelah dingin dipindahkan ke labu ukur
dan dilakukan pengenceran dengan
aquades. Sampel lalu dimasukkan ke
dalam alat destilasi dan ditambahkan 10 ml
NaOH pekat hingga berwarna coklat
kehitaman, kemudian didestilasi. Hasil
destilasi ditampung dalam Erlenmeyer
berisi 125 ml H3BO3, lalu ditritasi dengan
HCI 0,02 N. Larutan blanko dianilisis
seperti sampel. Perhitungan total nitrogen
dengan rumus:
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N (%) (ml sampel - ml HC] blanko) x N HC1 x14,007x100 %

)=

berat sampel (mg)
% Protein= % Nx6.25

Keterangan:
14,007 = berat atom Nitrogen

6,25 = faktor konversi protein-nitrogen unfuk tkan dan produk sampingannya

HASIL DAN PEMBAHASAN

Pepton ikan kakap (Lutjanus sp.)
dikarakterisasi setelah diberikan tiga
perlakuan dengan konsentrasi
maltodekstrin yang berbeda. Karakteristik
dilakukan dengan empat parameter yaitu
total nitrogen, kelarutan dalam air,
rendemen, dan pH. Hasil dari karakteristik
pepton ikan kakap karakteristik pepton
ikan kakap dapat dilihat pada Tabel 1.

Bahan baku ikan kakap memiliki
kadar protein sebesar 14.21 %, Jacoeb et al.
(2013) mengatakan bahwa kadar protein
ikan kakap sebesar 20.55%, perbedaan
komposisi kimia ikan dapat dipengaruh
oleh beberapa faktor, seperti lingkungan,
spesies, habitat, umur, ketersediaan pakan
dalam habitat dan juga kualitas pakan.
Kualitas pakan ikan juga tergantung
jumlah ketersediaan zat makanan yang
digunakan dalam pakan, untuk mengetahui
kualitas pakan ikan yang dapat dicerna
yaitu dengan cara mengukur efisiensi
pakan bagi tubuh ikan adalah melalui
kecernaan (Agustono, 2014).

Tabel 1. Perbandingan Karakteristik Pepton lkan Kakap (Lutjanus sp.) dengan pepton
mikroenkapsulasi dan pepton komersial oxoid

Parameter Konsentrasi Pepton pepton
1.0% 2.0%WIv) 3.0%Wiv) (I\lgllkroenkapsulam ((;))xmd
(wWiv)

Kadar Protein 38,31 + 26,75 + 20,41 + 67,29 -

(%) 0,76 0,35 0,12

Total Nitrogen 6,13 + 4,28 + 3,26 = 10,05 13,90

(%) 0,12 0,05 0,01
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Kelarutan (%) 95,33 + 96,45 + 95,03 £ 98,87 99,00
1,68 1,25 1,62
Kadar Air (%) 7,99 £ 6,55 £ 6,76 £ 6,28 -
0,65 0,44 0,60
Rendemen (%) 2,04 2,5 1,2 16,6 -
Kadar protein bahan baku penambahan maltodekstrin yang memiliki

mempengaruhi total nitrogen pepton ikan
kakap (Diniz et al., 1997). Laoli (2015)
menyatakan semakin tinggi kadar protein
bahan baku yang digunakan, maka
semakin besar pula nitrogen yang
dihasilkan, karena nitrogen merupakan
unsur dari protein. Total nitrogen pepton
ikan kakap lebih rendah daripada pepton
komersil dan juga pepton
mikroenkapsulasi. Hal tersebut di duga
karena proses hidrolisis kurang sempurna.
Total nitrogen didapatkan dari hasil
pemecahan ikatan peptida menjadi peptida
sederhana dan asam amino selama proses
hidrolisis (Noman et al., 2018). Hidrolisis
protein dipengaruhi oleh beberapa faktor
yaitu, suhu, waktu, pH, dan konsentrasi
enzim (Chalamaiah et al., 2012).Total
nitrogen menurun seiring penambahan
maltodekstrin, semakin besar konsentrasi
maltodekstrin yang digunakan semakin
rendah total nitrogen yang dihasilkan.
Total nitrogen terbaik terdapat pada
konsentrasi maltodekstrin 1,0 % namun
belum memenuhi kualiatas pepton
komersial.

Kelarutan pepton ikan kakap cukup
tinggi, perhitungan kelarutan pepton dalam
air menggunakan metode gravimetri yang
mengacu pada Fardiaz et al. (1992).
Yuliawaty et al. (2015) menyatakan
kelarutan  tinggi  disebabkan  gugus
hidroksil yang terdapat dalam
maltodekstrin berinteraksi dengan air,
keberadaan  gugus-gugus  bermuatan
banyak pada asam amino, akan
menyebabkan gugus-gugus ini dapat larut
dalam pelarut polar seperti air dan metanol
(Rodwell et al., 1985). Selain ini dengan

berat molekut kecil dan struktur yang
sederhana dan dapat berinteraksi dengan
air. Finotelli et al. (2009) menyatakan
bahwa semakin kecil ukuran
mikroenkapsulat maka distribusi partikel
akan semakin homogen. Kelarutan pepton
ikan kakap dalam air cukup tinggi.
Menurut Benjakul dan Morissey (1997)
proses hidrolisis menggunakan enzim
dapat meningkatkan Kkelarutan protein.
Nurhayati et al. (2013) menyatakan
semakin tinggi kelarutan pepton dalam air
maka semakin baik, karena kalarutan
pepton menentukan kualitas produk
pepton.

Kadar air pepton ikan kakap dengan
pemberian maltodekstrin 3,0 % hampir
sama dengan kadar air  pepton
mikroenkapsulasi, hal  ini  karena
penambahan maltodekstrin yang memiliki
berat molekul kecil serta struktur yang
sederhana, sehingga pada saat proses
pengeringan menggunakan mesin spray
dryer dapat menguap dengan mudah.
Kandungan air dalam pepton ikan kakap
dapat menentukan masa simpan pepton,
semakin rendah kadar air maka semakin
lama masa penyimpanan pepton.

Rendemen merupakan perbandingan
antara bahan baku yang digunakan dengan
produk yang dihasilkan (Liang, 2009).
Rendemen pepton ikan kakap lebih rendah
dibandingkan pepton mikroenkapsulasi
yang mengacu Barokah (2014), hal ini
dipengaruhi oleh komposisi bahan baku
yang digunakan dalam proses pembuatan
pepton. Kadar air yang rendah pada produk
pepton karena kandungan air dalam
substrat digunakan untuk memecah protein
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menjadi asam-asam amino pada saat
hidrolisis.
KESIMPULAN

Berdasarkan penelitian ini dapat
disimpulkan dengan penambahan

maltodekstrin dengan berbagai konsentrasi
pada pepton ikan kakap berpengaruh
terhadap kadar nitrogen, kelarutan dalam
air, kadar air,dan rendemen.
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