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ABSTRAK 
Hidrolisat protein ikan merupakan produk yang dihasilkan dari penguraian protein ikan menjadi peptida sederhana dan asam amino melalui proses hidrolisis oleh enzim, asam, atau basa. Hidrolisis secara enzimatis menggunakan jenis enzim protease dapat dipilih dengan pertimbangan apabila hasil produknya akan digunakan sebagai bahan tambahan pangan. Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui nilai kelarutan hidrolisat protein dan produk penguat rasa. Hidrolisat protein diproduksi menggunakan proses hidrolisis, filtrasi bertingkat, pengeringan, pencampuran bahan pengikat dan formulasi. Parameter kualitas hidrolisat protein dan produk penguat rasa ditentukan dengan menguji tingkat kelarutan di dalam air menggunakan metode gravimetri. Tingkat kelarutan PTK 100% menunjukkan nilai tertinggi yaitu 99,99 ± 0,00a diikuti oleh PTK 60%, 50% dan 40% yaitu 99,96 ± 0,01b, 99,96 ± 0,00b dan 99,94 ± 0,00b. PTK 100% memiliki tingkat kelarutan tetinggi karena hanya dicampur maltodextrin sebanyak 20% tanpa ditambah bahan-bahan ingredien lainnya.      
Kata kunci: Filtrasi, gravimetri, hidrolisis, hidrolisat protein, penguat rasa
ABSTRACT
Fish protein hydrolyzate is a product resulting from the decomposition of fish protein into simple peptides and amino acids through the hydrolysis process by enzymes, acids, or bases. Enzymatic hydrolysis using protease enzyme can be chosen with consideration if the product will be used as a food additive. This study aimed to determine the solubility value of protein hydrolyzate and flavor enhancer products. Protein hydrolyzate is processed from hydrolysis, filtration, drying, mixing of binders and formulations. Quality of protein hydrolyzate and flavor enhancer products were determined by testing the level of solubility using the gravimetric method. The solubility level of PTK 100% showed the highest value that’s 99.99 ± 0.00a, followed by PTK 60%, 50% and 40%, these are 99.96 ± 0.01b, 99.96 ± 0.00b and 99.94 ± 0.00b. PTK 100% has the highest solubility level because it is only mixed with 20% maltodextrin without adding other ingredients.
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PENDAHULUAN
Pengolahan fillet ikan beku menghasilkan produk komersial dan hasil samping. Produk olahan dari fillet ikan beku termasuk salah satu komoditas unggulan di Indonesia dan memiliki nilai jual yang tinggi di dunia. Industri pengolahan fillet ikan menghasilkan hasil samping berupa sisa daging yang masih dapat dimanfaatkan lebih lanjut menjadi produk yang bermanfaat. Hasil samping pada kepala ikan, daging trimming, isi perut, kulit dan tulang sekitar 55 - 70 % (Prasetyo et al., 2020). Daging trimming ternyata masih memiliki kandungan gizi yang tinggi, sehingga memiliki potensi untuk dibuat produk yang bermanfaat seperti diversifikasi hasil olahan ikan ataupun produk pangan fungsional seperti hidrolisat protein ikan (HPI). Penelitian yang dilakukan oleh (Chairita et al., 2009) menunjukkan bahwa kandungan gizi ikan kakap segar dan hasil samping berupa daging trimming memiliki kandungan gizi tidak jauh berbeda yaitu 16,30 % dan 15,01%.
HPI adalah salah satu produk yang dihasilkan dengan tujuan untuk memanfaatkan hasil samping perikanan menjadi produk bernilai tambah, HPI dikenal sebagai produk pangan fungsional yang biasa dijadikan sebagai bahan tambahan pangan untuk tujuan kesehatan (Tejpal et al., 2017). HPI diketahui memiliki sejumlah sifat yang lebih baik dibandingkan dengan protein asalnya yang disebabkan peningkatan sifat fungsionalnya (He et al., 2013) sehingga baik untuk dijadikan sebagai bahan tambahan pangan karena masih memiliki kandungan protein yang tinggi (Peinado et al., 2016). HPI merupakan alternatif sumber protein dengan komposisi gizi yang baik, profil asam amino dan aktifitas antioksidan dari komponen bioaktif di dalam protein ikan dan dapat digunakan pada berbagai aplikasi industri (Chalamaiah et al., 2012). Salah satu produk yang ditambahkan HPI adalah penguat rasa, penguat rasa yang dihasilkan dari bahan-bahan alami seperti ikan tidak memiliki efek yang membahayakan bagi kesehatan. Secara alami, kandungan protein dan asam amino yang dihasilkan dapat diaplikasikan pada produk pangan salah satunya sebagai penguat rasa (Shavandi et al., 2019).
Muzaifa et al., (2012) menjelaskan tentang proses pembuatan HPI didahului dengan membuat hidrolisat basah menggunakan metode hidrolisis secara enzimatis. Hidrolisis secara enzimatis dinilai lebih ekonomis dan ramah lingkungan (Wang et al., 2017). Tahap pertama adalah persiapan sampel, penggilingan, hidrolisis, inaktivasi enzim dan terakhir adalah proses filtrasi sehingga dihasilkan filtrat HPI dalam bentuk cair. Filtrat HPI kemudian dikeringkan menggunakan spray dryer untuk menghasilkan HPI dalam bentuk bubuk yang siap digunakan sebagai bahan baku membuat produk penguat rasa. HPI dalam bentuk basah atau kering belum memiliki rasa yang siap untuk  digunakan sebagai penguat rasa, sehingga diperlukan formula dengan menambah ingredien yang dibutuhkan seperti filler, bubuk bawang putih, gula dan garam dengan perbandingan tertentu (Wijayanti, 2016).
Sifat pentingnya sebagai pangan fungsional, menyebabkan produk HPI memiliki kriteria yang bisa menjadi persyaratan kualitas produknya seperti kandungan gizi, kelarutannya dalam air serta tingkat kecernaan dalam tubuh (Benjakul et al., 2014). Tingkat kelarutan protein di dalam air akan menentukan fungsi protein dalam sistem makanan, sehingga perlunya pengujian tingkat kelarutan HPI dan produk penguat rasa sebelum dikomersialisasikan kepada konsumen.
BAHAN DAN METODE
Pengujian tingkat kelarutan HPI dan penguat rasa dilakukan di laboratorium kimia Politeknik AUP Jakarta. Bahan yang digunakan untuk memproduksi HPI adalah daging trimming ikan kakap yang berasal dari industri pengolahan perikanan PT. Perindo di Muara Baru, Jakarta Utara, Indonesia. Daging tersebut berbentuk serpihan daging tanpa tulang dan kulit yang berasal dari proses perapihan (trimming) pembuatan fillet beku. Enzim protease yang digunakan dengan jenis alkalase berasal dari koleksi Balai Besar Riset Pengolahan Produk dan Bioteknologi Kelautan dan Perikanan (BBRP2BKP). Bahan yang dibutuhkan untuk memproduksi produk penguat rasa adalah tepung HPI tetelan kakap, bubuk bawang putih, jahe, lada, kunyit, gula dan garam.
Metode penelitian yang digunakan pada penelitian ini adalah proses produksi hidrolisat protein ikan menggunakan metode hidrolisis secara enzimatis dan proses formulasi mengacu pada (Prayudi et al., 2020) dan pengujian kelarutan menggunakan metode gravimetri mengacu pada Fardiaz et al. (1992).
HASIL DAN PEMBAHASAN

HPI yang diproduksi berasal dari proses hidrolisis secara enzimatis menggunakan enzim protease dengan jenis alkalase dan berasal dari koleksi Balai Besar Riset Pengolahan Produk dan Bioteknologi Kelautan dan Perikanan (BBRP2BKP). Awalnya, bahan baku daging trimming ikan kakap digiling halus dengan tujuan untuk mempercepat proses hidrolisis yang dilakukan oleh enzim selama proses. Gerakan-gerakan mekanik seperti penggilingan dan pemukulan dapat merusak interaksi ikatan peptida yang lemah dalam memeilihara bentuk protein (Azhar, 2016).  Setelah lunak, daging ikan dimasukkan ke dalam tangki hidrolisis yang sebelumnya telah diisi air dengan perbandingan antara berat daging ikan dan volume air yaitu 1 : 1 (b/v). Tangki hidrolisis dihidupkan sehingga pengaduk berputar dan dipanaskan hingga thermometer menunjukkan suhu 550 C. Setelah thermometer menunjukkan suhu 550 C, enzim alkalase dengan konsentrasi 20.000 U/Kg substrat segera dicampurkan dan dilanjutkan dengan proses hidrolisis pada suhu terkontrol diantara 55 - 600 C selama 7 jam.
Proses hidrolisis pada penelitian ini dilakukan selama 7 jam, kondisi dimana tingkat reaksi enzim terhadap substrat telah mencapai batas yang maksimum. Sehingga kinerja enzim pada kondisi tersebut telah melemah akibat semua substrat telah mengalami proses hidrolisis secara sempurna. Setelah proses hidrolisis dilakukan selama 7 jam, maka proses inaktivasi enzim segera dilakukan dengan cara menaikkan suhu hingga mencapai 900 C dengan maksud untuk menghentikan aktivitas enzim secara total. Filtrat dan residu HPI diendapkan semalam pada suhu ruangan supaya dapat terbentuk tiga lapisan, yaitu lapisan lemak yang berada pada lapisan paling atas dan terpisah, lapisan kedua adalah fraksi cair yang disebut filtrat HPI, dan lapisan ketiga adalah residu yang berupa endapan sisa proses hidrolisis seperti tulang, kulit dan sisik yang tidak dapat larut. Proses penyaringan dengan cara filtrasi bertahap adalah cara untuk memisahkan campuran HPI. Tahap pertama adalah menyaring menggunakan spinner dengan kantong filtrasi berukuran pori 300 dan 600 mesh dengan tujuan untuk memisahkan tulang, kulit, sisik serta residu kasar. Tahap kedua yaitu menyaring menggunakan mesin mikro dan ultrafiltrasi yang memiliki membran dengan ukuran pori 0,5 dan 0,1 µm hingga dihasilkan filtrat bening yang berwarna kuning kecoklatan yang disebut HPI cair seperti pada Gambar 1. HPI dalam bentuk cair harus dikeringkan terlebih dahulu menggunakan spray dryer supaya lebih siap untuk dijadikan bahan tambahan pangan, namun sebelum proses pengeringan dilakukan terlebih dahulu HPI cair ditambahkan bahan pengikat yaitu maltodekstrin sebanyak 20% (b/v) dengan tujuan untuk meningkatkan total padatan dan mempengaruhi tingkat kelarutan produk HPI.
Penentuan kondisi optimum pada proses hidrolisis tersebut mengacu pada penelitian yang dilakukan oleh Fawzya et al. (2017) yang dimodifikasi, yaitu enzim protease dapat menghasilkan produk HPI dengan kandungan protein yang relatif lebih tinggi apabila menggunakan B.licheniformis pada suhu 550 C selama 6 jam. Perbandingan volume air terhadap berat daging ikan mempengaruhi rendemen protein yang dihasilkan dan tingkat pemecahan protein oleh enzim menjadi optimal (Petrova et al., 2018). Proses mikro dan ultrafiltrasi secara bertahap dapat mengisolasi dan memperkaya fraksi peptida dengan berat molekul (BM) berukuran 1 - 4 kDa, sehingga meningkatkan pula sifat fungsionalnya (Suwal et al., 2018).
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Gambar 1. HPI cair yang dihasilkan dari filtrasi bertahap (Sumber : dokumentasi pribadi)
Peran penting HPI dalam memperbaiki  sifat  fungsional dalam pengolahan pangan, seperti penambah cita rasa (flavor enhancer), kelarutan tinggi dalam air, serta pembentuk tekstur dan kualitas bahan pangan disebabkan karena kandungan protein, asam amino lengkap dan daya cerna protein tinggi yang dimilikinya (Tejpal et al., 2017). Sebenarnya, HPI dapat digunakan sebagai  suplemen  makanan  dan  dapat  dimakan  langsung  sebagai makanan untuk meningkatkan asupan protein (Tejpal et al., 2017). Namun, selain itu HPI juga mempunyai sifat fungsional sebagai penambah cita rasa (flavor enhancer) sehingga membuat HPI bisa digunakan sebagai penguat rasa yang dapat ditambahkan pada masakan untuk menambah cita rasa (Peinado et al., 2016).
Proses formulasi untuk menghasilkan produk penguat rasa dilakukan dengan terlebih dahulu mencampur HPI berbentuk bubuk dengan berbagai macam bahan tambahan seperti gula, garam, bubuk bawang putih, lada dan jahe. Proses formulasi produk penguat rasa daging trimming kakap (PTK) dibagi menjadi empat perlakuan yaitu 40, 50, 60 dan 100 %. PTK 40 % artinya produk penguat rasa diformulasikan terdiri dari HPI berbentuk bubuk sebanyak 40% ditambah 60% bahan tambahan, serta PTK 100 % yang hanya terdiri dari HPI berbentuk bubuk murni tanpa ditambah bahan-bahan lain. Cara melakukan pencampuran berbagai macam bahan dengan konsentrasi yang berbeda yaitu menggunakan alat pengaduk supaya bener-benar homogen. Supaya formula memiliki komposisi yang tepat dan dapat digunakan secara efektif untuk peningkatan gizi dan daya terima konsumen, maka proses pencampuran harus benar-benar homogen sehingga mendapatkan jenis dan intensitas atribut yang sama pada konsentrasi yang sama, mencegah perbedaan rasa, aroma dan warna. Setelah semua bahan tercampur secara homogen, kemudian dikeringkan kembali di dalam oven selama ± 3 jam pada suhu 600 C. Setelah proses pengeringan selesai 
Aplikasi penguat rasa pada kehidupan sehari-hari hampir sama apabila kita menambahkan produk penyedap rasa pada masakan dimana faktor kelarutan akan menjadi salah satu parameter penting yang akan menentukan kemudahan pengaplikasiannya serta mempengaruhi penerimaan konsumen (Mahdabi & Hosseini Shekarabi, 2018). Kelarutan dianggap penting karena secara signifikan dapat mempengaruhi semua sifat fungsional yang lain (Benjakul et al., 2014). Nilai kelarutan HPI dan penguat rasa pada penelitian ini dapat dilihat pada Gambar 2 di bawah ini. 
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Gambar 2. Nilai kelarutan HPI dan penguat rasa (Sumber : dokumentasi pribadi)
Gambar 2 di atas menunjukkan nilai rata-rata kelarutan produk penguat rasa antara 99,94 - 99,99 %. Hasil uji ANOVA menunjukkan perbedaan nyata nilai kelarutan berdasarkan produk (P-value < 0,05). Uji lanjut Duncan menunjukkan nilai kelarutan PTK 100 % menunjukkan nilai tertinggi ditandai dengan huruf a, diikuti dengan formula PTK 40, 50, 60 % dengan huruf b. Tingkat kelarutan produk dipengaruhi oleh konsentrasi bahan pengikat yang digunakan saat proses pengeringan dan formulasi. 
Konsentrasi maltodextrin yang digunakan pada proses pengeringan adalah sama yaitu 20 % (b/v). Produk PTK 100% memiliki nilai kelarutan tertinggi karena merupakan hidrolisat protein murni dengan penambahan maltodextrin sebanyak 20 %. Sedangkan produk penguat rasa telah mengalami proses formulasi dengan penambahan ingredien 40 - 60 % (b/b). Naiknya nilai kelarutan akan meningkat ketika konsentrasi HPI nya tinggi sedangkan campuran ingrediennya lebih rendah. Walaupun demikian, nilai kelarutan produk PTK 40 - 60 % memiliki nilai kelarutan yang cukup tinggi yaitu 99,93 - 99,96 % dan hanya menyumbang 0,04 - 0,07 % padatan tidak terlarut yang disebabkan oleh partikel-partikel ingredien.
Nilai kelarutan yang mengalami peningkatan pada produk berkaitan dengan sifat dekstrin yaitu sebagai bahan pengisi untuk mengikat komponen produk dalam air saat homogenisasi. Sifatnya sangat mudah untuk mengikat air setelah dilakukan proses pencampuran terhadap air dan saat proses pengeringan. Guo et al., (2017) menyatakan bahwa struktur granula pada dekstrin juga mempengaruhi kelarutan. Proses repolimerisasi pati dengan bantuan asam pada saat dekstrinisasi membuat molekul dekstrin terpecah dalam ukuran yang lebih kecil dengan komponen yang lebih higroskopis, sehingga ketika mengalami pemanasan dengan tekanan rendah, partikel pati rusak. Akibatnya air mudah berpindah ke dalamnya sambil melepaskan komponen yang mudah larut dalam air, maka kelarutan tinggi. Faktor-faktor yang menjadi penentu terhadap tingkat kelarutan protein adalah pH medium. Pada pH tertentu, muatan positif dan negatif akan seimbang dan menjadi nol akibatnya protein tidak bergerak oleh pengaruh medan listrik. pH pada kondisi tersebut yang dikenal dengan titik isoelektrik dan untuk sebagian besar protein terjadi pada kisaran pH 5,5 - 8. Pada titik isoelektriknya, protein memiliki kelarutan terendah karena akan mengalami pengendapan (koagulasi) (Nolsøe & Undeland, 2009) dan apabila terdapat muatan pada protein maka protein tersebut lebih berinteraksi dengan air daripada dengan molekul protein lainnya sehingga inilah yang menjadi penyebab protein mudah larut dalam air.
KESIMPULAN DAN SARAN
Hasil uji ANOVA menunjukkan perbedaan nyata nilai kelarutan berdasarkan produk (P-value < 0,05), uji lanjut Duncan menunjukkan nilai kelarutan PTK 100 % menunjukkan nilai tertinggi ditandai dengan huruf a yaitu 99,99 ± 0,00a, diikuti dengan formula 40, 50, 60 % dengan huruf b yaitu 99,94 ± 0,00b, 99,96 ± 0,00b dan 99,96 ± 0,01b. Hanya menyumbang 0,04 - 0,07 % padatan tidak terlarut yang disebabkan oleh partikel ingredien yang ditambahkan pada saat proses formulasi.
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