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ABSTRAK

Masa pertumbuhan dan perkembangan sangat memerlukan zat gizi yang memadai, sehingga
penambahan melalui makanan ataupun minuman menjadi sangat penting. Minuman susu yang
difortifikasi dengan hidrolisat protein ikan (HPI) berpotensi menjadi salah satu alternatif
penyelesaian masalah gizi masyarakat atau kurang energi protein (KEP). Tujuan review artikel
ini adalah untuk mengkaji potensi HPI sebagai penambah nutrisi pada minuman susu. Metode
yang digunakan pada review artikel ini adalah perencanaan, menetapkan tema, mencari dan
memilih artikel 10 tahun terakhir, menganalisa, dan terakhir menyusun ke dalam bentuk tulisan.
Hidrolisis menghasilkan HPI melalui proses memecah molekul komplek menjadi senyawa
sederhana menggunakan enzim protease sebagai penghidrolisisnya. Senyawa fungsional pada
HPI memiliki kelebihan dapat memperkuat cita rasa, memiliki kelarutan tinggi, serta dapat
membentuk tekstur dan kualitas bahan pangan menjadi lebih baik karena lebih mudah dicerna,
kandungan asam amino lengkap, dan protein tinggi. Kesimpulan dari review artikel ini yaitu
kandungan protein dan asam amino yang tinggi pada HPI dapat berpotensi untuk diaplikasikan
ke berbagai produk pangan khususnya minuman susu. Namun, diperlukan penelitian lebih
lanjut terhadap pengujian profil kimia HPI, formulasi produk, pengujian atribut mutu
penerimaan konsumen, serta uji klinis pada konsumen.

Kata kunci: enzim protease, fortifikasi, hidrolisat protein ikan, senyawa fungsional

ABSTRACT

The period of growth and development really needs adequate nutrition, so the addition through
food or drink becomes very important. Milk drinks fortified with fish protein hydrolyzate (HPI)
have the potential to be an alternative solution to the community's nutritional problems or lack
of protein energy (KEP). The purpose of this article review is to examine the potential of HPI
as a nutritional enhancer in milk drinks. The method used in this article review is planning,
setting a theme, finding and selecting articles from the last 10 years, analyzing, and finally
compiling them into written form. Hydrolysis produces HPI through the process of breaking
down complex molecules into simple compounds using protease enzymes as their hydrolyzers.
Functional compounds in HPI have the advantage of strengthening taste, having high
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solubility, and being able to improve the texture and quality of food ingredients because they
are easier to digest, contain complete amino acids, and are high in protein. The conclusion
from this article review is that the high protein and amino acid content in HPI has the potential
to be applied to various food products, especially milk drinks. However, further research is
needed on HPI chemical profile testing, product formulation, quality attribute testing for
consumer acceptance, as well as clinical trials on consumers.

Keywords: fish protein hydrolyzate, fortification, functional compounds, protease enzymes

PENDAHULUAN

Kementerian Kelautan dan Perikanan (KKP) telah meluncurkan konsep terbaru tentang
ekonomi biru yang kemudian diikuti oleh lima strategi salah satunya adalah penangkapan ikan
secara terukur. Kebijakan tersebut harapannya dapat memberikan efek ganda pada segi
ekonomi seperti penyerapan tenaga kerja, industri perikanan dan aktivitas perikanan lainnya
(KKP, 2022). Tantangan selanjutnya adalah bagaimana keterhubungan proses bisnis dapat
dilaksanakan untuk meningkatkan nilai tambah dari produk non ekonomis, dimana hampir 60%
hasil samping yang dihasilkan dari industri perikanan siap untuk dilepas ke lingkungan
(Athirafitri et al., 2021).

Hasil samping yang berasal dari industri perikanan sebenarnya masih memiliki potensi
untuk diolah menjadi sebuah produk melalui proses bioteknologi. Hasil samping tersebut masih
dapat dijadikan sebagai sumber protein yaitu Hidrolisat Protein lkan (HPI), yang kandungan
gizinya hampir sama dengan ikan segar (Peinado et al., 2016). HPI merupakan produk yang
dihasilkan dari proses hidrolisis protein, menggunakan enzim protease sebagai
penghidrolisisnya untuk memecah satu molekul menjadi senyawa yang lebih sederhana
sehingga memiliki senyawa fungsional (Prayudi et al., 2020a). HPI yang dikembangkan dari
hasil samping industri perikanan merupakan potensi dan salah satu cara menciptakan produk
bernilai tambah untuk mendukung pemerintah untuk meningkatkan kualitas sumberdaya
manusia, gizi nasional dan mendukung ketersediaan bahan pangan terutama kebutuhan protein.
Selain dari ikan segar sebagai makanan pokok, sebenarnya protein dapat diperoleh dari
senyawa-senyawa fungsional yang terkandung pada produk pangan dari daging ikan kemudian
ditambahkan ke dalam produk pangan tersebut (Susanto & Fahmi, 2012).

Tujuan review artikel ini adalah untuk mengetahui dan mengkaji lebih dalam potensi

yang ada pada HPI sebagai bahan tambahan produk minuman susu, berkaitan tentang sifat
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fungsionalnya termasuk kandungan protein, asam amino, sifat kelarutan, serta potensi senyawa

bioaktifnya.

BAHAN DAN METODE

Review artikel ini menggunakan jurnal-jurnal penelitian terbaru tentang potensi-potensi
HPI untuk memperbaiki sifat fungsional pada pangan, termasuk sifat fungsionalnya termasuk
kandungan protein, asam amino, sifat kelarutan, serta potensi senyawa bioaktifnya. Metode
yang digunakan adalah dengan cara melakukan studi terhadap jurnal-jurnal secara mendalam

dan membuat roadmap penelitian.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Komposisi Gizi Bahan Baku dan Profil Kimia HPI

Bahan baku yang dapat digunakan untuk membuat produk HPI salah satunya adalah
hasil samping dari industri perikanan, seperti potongan daging ikan, kepala ikan, kepala udang,
dan tulang ikan. Prayudi et al. (2020) dan Yuniarti et al. (2021) menunjukkan dalam hasil
penelitiannya bahwa potongan daging ikan atau yang biasa dikenal tetelan serta kepala udang
segar masih memiliki kandungan protein yang cukup tinggi sehingga dapat digunakan sebagai
bahan baku pembuatan HPI. Tabel 1 di bawah ini menunjukkan perbandingan komposisi gizi
pada ikan segar, daging tetelan dan kepala udang dari beberapa hasil penelitian.

Tabel 1. Komposisi gizi ikan kakap segar, tetelan ikan kakap dan kepala udang

. Kakap merah Tetelan kakap Tetelan kakap Kepala udang
Komposi segar merah
! Berat (%0)
Air 79,31 82,23 74,36 81,04
Abu 1,92 0,83 0,69 3,76
Protein 16,30 15,01 21,01 10,52
Lemak 0,05 1,01 2,27 2,17
Sumber : (Kristantina, (Chairita et al., (Prayudi et al., (Yuniarti et al.,
2013) 2009) 2020) 2021)

Pemanfaatan hasil samping industri perikanan menjadi produk HPI dapat meningkatkan
nilai tambah. HPI merupakan produk yang memanfaatkan senyawa fungsional pada ikan,
produk hasil hidrolisis protein ikan yang di dalam prosesnya ditambahkan enzim proteolitik
untuk mempercepat proses hidrolisis dalam kondisi yang terkontrol. Kemudian terjadi proses

pemecahan protein daging otot menjadi peptida dan asam amino yang lebih sederhana sehingga
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menghasilkan dua fraksi yaitu larutan dan endapan (Kurozawa et al., 2011). HPI dapat
berbentuk filtrat (cair) dan dapat pula berbentuk padatan tepung, tergantung bagaimana produk
tersebut akan digunakan dan disesuaikan dengan kebutuhannya (Deviarni et al., 2021).

HPI memiliki peran untuk memperbaiki sifat fungsional penting dalam pengolahan
pangan, seperti menambah cita rasa, memiliki kelarutan tinggi, serta membentuk tekstur dan
kualitas bahan pangan. Hal tersebut disebabkan karena HPI memiliki kandungan protein cukup
tinggi, asam amino lengkap, dan lebih mudah dicerna (Shavandi et al., 2018). Karena memiliki
sifat fungsional yang sangat baik, HPI dapat digunakan sebagai suplemen dan dapat juga
dikonsumsi langsung sebagai asupan kebutuhan protein (Utomo et al., 2014). HPI memiliki
aplikasi yang luas sesuai dengan sifat fungsionalnya termasuk sebagai suplemen dan fortifikasi
protein pada bahan pangan, stabilizer, penambah rasa, dan pengganti susu (Kristinsson &
Rasco, 2000). Beberapa profil kimia HPI hasil dari beberapa penelitian dapat dilihat pada Tabel
2 di bawah ini.

Tabel 2. Profil kimia HPI dari beberapa penelitian

. Ikan cucut Ikan Tetelan kakap Kepala udang
Profil
Kimia bandeng
Berat (%)
Protein 28,27 27,98 7,53 3,71
Lysin 0,12 0,64 0,74 0,24
Leusin 0,71 0,26 0,45 0,30
Isoleusin 0,14 0,04 0,21 0,18
Valin 0,23 0,07 0,27 0,19
Arginin 0,43 0,17 0,46 0,19
Kelarutan - - 99,99 99,98
Sumber : (Annisa et al., 2017) (Prayudi et al., 2020) (Yuniarti et al.,
2021)

Tabel 2 di atas menunjukkan profil kimia HPI dari beberapa jenis bahan baku yaitu dari
ikan cucut, ikan bandeng, daging tetelan kakap dan kepala udang. Tampak bahwa kandungan
protein pada HPI ikan cucut dan ikan bandeng adalah 28,27 dan 27,98%, nilai ini dihitung
berdasarkan basis kering sedangkan apabila dilihat kandungan protein pada HPI tetelan kakap
dan kepala udang adalah 7,53 dan 3,71% dalam hal ini dihitung berdasarkan basis basah.
Dengan kondisi seperti pada tabel di atas, HPI yang berasal dari bahan baku ikan segar maupun
dari hasil samping memiliki kandungan protein sederhana yang cukup tinggi, mengandung

asam amino bebas dan lengkap yang dibutuhkan oleh tubuh manusia. Apalagi dengan sifat
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memiliki kelarutan yang tinggi, HPl mudah sekali untuk ditambahkan pada bahan pangan dan
mudah diabsorpsi oleh tubuh manusia.

Larutnya protein selama proses hidrolisis menyebabkan meningkatnya kandungan
protein pada HPI, hilangnya zat-zat yang bukan protein dan tidak dapat dicerna, serta hilangnya
sebagian lemak setelah hidrolisis. Jumlah kandungan lemak pada bahan baku dapat
mempengaruhi jumlah kelarutan protein, sehingga apabila bahan baku yang digunakan
berlemak tinggi pasti nantinya akan menghasilkan jumlah protein terlarut yang rendah (Slizyte
et al., 2016). Naiknya jumlah protein juga disebabkan karena berubahnya protein yang tidak
larut menjadi senyawa nitrogen yang larut selama hidrolisis, kemudian terpecah lagi menjadi
senyawa yang lebih sederhana seperti peptida-peptida dan asam amino (Ween et al., 2017).

Banyak sekali penelitian-penelitian sebelumnya tentang HPI yang menyatakan bahwa
kandungan protein produk HPI berkisar antara 20 — 90 % dari total komposisi bahan, hal
tersebut ditentukan oleh dasar perhitungan yang menggunakan basis basah atau basis kering.
Sumber dan jenis bahan baku, tipe dan konsentrasi enzim serta waktu hidrolisis Khantaphant et
al. (2011) dan pemindahan bahan padat tidak terhidrolisis dengan menggunakan metode filtrasi
diketahui juga dapat mempengaruhi besarnya kandungan protein (Chalamaiah et al., 2012).
Kandungan protein pada HPI yang cukup tinggi menunjukkan potensinya sebagai suplemen
protein untuk nutrisi manusia, terutama pada usia dini dan orang tua. Protein berukuran kecil
atau peptida atau asam amino bebas dari hasil hidrolisis enzimatis memiliki kelebihan
dibandingkan protein dari bahan baku ikan segar dalam hal kecernaan dan reaksi alergi. Peptida
ukuran kecil dan asam amino bebas yang terdapat pada HPI dapat dicerna dan diserap dengan
mudah oleh sel-sel dalam tubuh manusia. Selain itu, beberapa orang yang memiliki reaksi alergi
setelah mengkonsumsi protein yang berasal dari ikan segar akan memediasi respons imun
mereka terhadap protein spesifik di ikan. Protein ini bereaksi di dalam tubuh manusia untuk
menciptakan reaksi alergi (Kuehn et al., 2014). Namun, HPI memiliki kandungan protein yang
telah hilang aktivitas alerginya disebabkan oleh proses hidrolisis enzimatik sehingga aman
dikonsumsi oleh penderita alergi.

Jenis asam amino yang dapat teridentifikasi pada produk HPI antara 15 — 18 macam.
Maka dapat disimpulkan proses hidrolisis yang dilakukan mendekati sempurna. Proses
hidrolisis disebut berjalan sempurna apabila pada produk HPI yang terdiri dari 18 — 20 macam
asam amino (Vandanjon et al., 2009). Martosuyono et al. (2019) menambahkan bahwa proses

hidrolisis berjalan baik apabila dapat menjaga kualitas komposisi asam amino, sebagai
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petunjuknya terdapat jenis asam amino yang dominan dan semuanya dapat hadir dalam produk
HPI.

Sumber asam amino esensial dalam produk pangan dapat diperoleh dari HPI karena
mengandung asam amino esensial yang lengkap. Kandungan asam amino esensial pada HPI
umumnya didominasi oleh lisin dan leusin. Asam amino leusin memiliki peran memacu fungsi
otak, menambah tingkat energi otot, membantu menurunkan kandungan gula darah yang
berlebihan, membantu penyembuhan tulang, jaringan otot dan kulit serta berfungsi dalam
menjaga sistem imun. Asam amino lisin pada tubuh manusia berperan untuk mengoptimalkan
pertumbuhan dan defisiensi yang menyebabkan defisiensi imun. Lisin juga dapat digunakan
untuk mencegah dan mengobati luka (Mohanty et al., 2014). Asam amino esensial sangat
diperlukan oleh tubuh manusia karena memiliki kualitas tinggi sebagai sumber protein dan
tidak dapat diproduksi di dalam tubuh, sehingga dalam aplikasinya HPI dapat ditambahkan
karena memiliki nutrisi yang bagus dengan kandungan bioaktif dan sifat fungsionalnya
(Shavandi et al., 2018).

Sifat fungsional protein yang berbagai macam, kelarutan adalah satu dari karakteristik
yang paling berpengaruh secara signifikan mempengaruhi sifat lainnya (Castro & Sato, 2014).
Kelarutan HPI yang dihasilkan dari penelitian (Prayudi et al., 2020) dan (Yuniarti et al., 2021),
menunjukkan nilai yang sangat tinggi yaitu 99,99 dan 99,98%. Hal tersebut dapat disebabkan
oleh proses hidrolisis yang berjalan sempurna sehingga menghasilkan 18 — 20 macam asam
amino dengan kandungan peptida yang memiliki berat molekul rendah dan sifat kelarutan yang
baik dibandingkan dengan protein asli (Taheri et al., 2013). Souissi et al. (2007)
menambahakan ketika sampel sardinella dihidrolisis dengan alkalase, hidrolisat sepenuhnya
larut sehingga menunjukkan potensi HPI dapat digunakan dalam beragam makanan, minuman
dan aplikasi biomedis. Penyebab lain HPI memiliki nilai kelarutan yang cukup tinggi adalah
struktur granula pada dekstrin yang terpecah saat proses dekstrinisasi sehingga menjadi ukuran
yang lebih kecil dan bersifat lebih higroskopis, maka air mudah berpindah ke dalam sambil
melepaskan komponen yang mudah larut dalam air (Guo et al., 2017).

Fortifikasi HPI pada Minuman Susu
Penelitian tentang fortifikasi HPI pada produk minuman belum pernah dilakukan, ada
beberapa penelitian tentang penambahan HPI pada produk makanan yaitu seperti yang

dilakukan oleh Ariyani et al. (2003) dengan menambahkan HPI mujair pada cemilan tik-tik dan
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kue kering untuk balita, Aprilia & Hati (2016) dengan menambahkan HPI lele ke dalam bubur
bayi, dan Asare et al. (2018) dengan menambahkan HPI pada biskuit. Semua penelitian tersebut
memiliki tujuan yaitu untuk memperbaiki sifat fungsional pada produk pangan tersebut,
sehingga dapat dimanfaatkan secara baik bagi tubuh tanpa harus mengkonsumsi protein yang
berasal dari ikan segar.

Pertimbangan untuk menambahkan HPI pada produk minuman susu karena produk
minuman adalah salah satu produk yang secara umum dapat dikonsumsi oleh kalangan
masyarakat umum. Perubahan perilaku konsumen untuk mengkonsumsi makanan dan
minuman di luar rumah khususnya para remaja dipengaruhi oleh adanya perkembangan kafe,
restauran, kedai, minimarket yang menyediakan berbagai macam makanan dan minuman cepat
saji (Santoso et al., 2018). Perubahan tersebut cenderung berkaitan dengan perilaku dalam
memilih makanan dan minuman, dimana anak muda jaman sekarang sangat menyukai atau
tertarik dengan makanan serta minuman berkemasan dan rasa yang unik. Minuman susu dengan
penambahan HPI diharapkan mampu menjaga kualitas gizi yang dibutuhkan generasi remaja
yang sedang dalam masa pertumbuhan.

Penelitian-penelitian terdahulu telah menambahkan HPI dengan konsentrasi tertentu
pada produknya, seperti yang dilakukan oleh Asare et al. (2018) menambahkan 5%, 10%, dan
15% HPI pada biskuit. Penambahan HPI sebanyak 10% menjadi biskuit yang paling banyak
disukai oleh responden. Rencana pembuatan produk minuman susu yang ditambahkan HPI
harus melalui tahapan-tahapan penelitian yang berkaitan tentang konsentrasi HPI yang dapat
ditambahkan pada proses formulasi, suhu proses saat penambahan HPI, pengujian sensori dan
daya terima konsumen, uji masa simpan dan uji klinis pada konsumen yang berkaitan dengan
kandungan bioaktif asam amino yang terdapat pada HPI dan produk minuman susu tersebut.
Tahapan pembuatan minuman susu yang telah dikembangkan oleh Loly (2019) seperti pada

Gambar 1 di bawah ini.
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Susu segar Pasteurisasi
l £ (+ 85° C selama 15 detik)

Filterisasi 200 mesh l
Pendinginan di tangki
l (x4-6°C)
Pendinginan di tangki l
(+4-6°C)
l Pengisian dan pengemasan
Pemanasan di tangki
(+ 50 — 60° C) v
l Penyimpanan produk akhir
(x6-8°C)

Penambahan bahan lain
(qula, perisa, krim, stabilizer, HPI)

'

Homogenisasi
(+ 60° C selama 15 menit)

'

Pendinginan di tangki
(+ 10 -15°C)

Gambar 1. Tahapan proses pembuatan minuman susu (Loly, 2019).

SIMPULAN

HPI1 memiliki potensi yang sangat baik untuk memperbaiki kualitas bahan pangan
karena sifat fungsionalnya seperti, kandungan protein yang tinggi, asam amino lengkap, sifat
kelarutan tinggi, serta potensi senyawa bioaktifnya.
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