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ABSTRACT

Fish protein concentrate is a food ingredient for human consumption, the way of making it is by
separating water and fat in order to get a higher protein content than the original. The fish used for the
process of making fish protein concentrate were swordfish (Tylosurus crocodilus), lemuru fish
(Sardinella lemuru) and tuna (Euthynnus affinis). In the process of making protein concentrates, the
filtrate is still neglected. The process of making fish protein concentrate includes sample preparation,
maceration with 85% ethanol solvent for 3 hours, filtering to separate the residue and filtrate, the
filtrate is evaporated using an oven at 45°C for 24 hours. The test parameters in this study included
yield calculation, phytochemical testing, antioxidant activity testing and soluble protein content testing.
Based on the results of the research conducted, the highest yield was found in P3 with a value of
5.33%. In the phytochemical test results P1, P2 and P3 contained alkaloids, saponins and ninhydrin.
The results of testing the antioxidant activity of the three types of fish have potential as antioxidant
compounds. The antioxidant activity at P1 has an IC50 value of 22.57 ppm, P2 has an IC50 value of
19.20 ppm and at P3 has an IC50 value of 15.09 ppm. In the test results, the highest soluble protein
content was found in P2 with a value of 0.166 mg/mL followed by P1 having a value of 0.69 mg/ml and
the lowest soluble protein content was found in P3 with a value of 0.61 mg/ml.

Keywaords: antioxidant, phytochemical, protein concentrate, dissolved protein

ABSTRAK

Konsentrat protein ikan merupakan suatu bahan pangan untuk dikonsumsi manusia, cara
pembuatannya dengan dilakukan pemisahan antara air dan lemak agar memperoleh kandungan
protein yang lebih tinggi dari pada aslinya. Ikan yang digunakan untuk proses pembuatan konsentrat
protein ikan yaitu ikan todak (Tylosurus crocodilus), ikan lemuru (Sardinella lemuru) dan ikan tongkol
(Euthynnus affinis). Pada proses pembuatan konsentrat protein menghasilkan filtrat yang masih
terabaikan. Proses pembuatan konsentrat protein ikan meliputi preparasi sampel, maserasi dengan
pelarut etanol 85% selama 3 jam, penyaringan untuk memisahkan residu dan filtrat, filtrat diuapkan
dengan menggunakan oven pada suhu 45°C dalam waktu 24 jam. Parameter uji pada penelitian ini
meliputi perhitungan rendemen, pengujian fitokimia, pengujian aktivitas antioksidan dan pengujian
kadar protein terlarut. Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan, rendemen tertinggi terdapat pada
P3 dengan nilai 5,33%. Pada hasil pengujian fitokimia P1, P2 dan P3 mengandung senyawa alkaloid,
saponin dan ninhidrin. Hasil pengujian aktivitas antioksidan dari ketiga jenis ikan memiliki potensi
sebagai senyawa antioksidan. Aktivitas antioksidan pada P1 memiliki nilai IC50 sebesar 22,57 ppm,
P2 memiliki nilai IC50 sebesar 19,20 ppm dan pada P3 memiliki nilai IC50 sebesar 15,09 ppm. Pada
hasil pengujian kadar protein terlarut nilai tertinggi terdapat pada P2 dengan nilai 0,166 mg/mL diikuti
P1 memiliki nilai 0,69 mg/ml dan kadar protein terlarut terendah terdapat pada P3 dengan nilai 0,61
mg/ml.

Kata kunci: antioksidan, fitokimia, konsentrat protein, protein terlarut
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PENDAHULUAN

Konsentrat protein ikan merupakan
produk yang berbentuk tepung yang
dihasilkan dari pemisahan lemak dan air
pada ikan, untuk mendapatkan konsentrat
protein yang lebih tinggi dari kondisi awalnya
ikan yang bersifat “stable protein” (Dewita
dan Syahrul, 2010). Konsentrat protein ikan
dapat dijadikan sebagai suplai protein serta
bisa ditambahkan ke dalam bahan pangan
yang memiliki kadar protein rendah dan
sering diaplikasikan kedalam pangan yang
memiliki kadar karbohidrat yang tinggi
(Asriani, 2018).

Pada umumnya semua jenis daging
ikan dapat dijadikan bahan untuk proses
pembuatan konsentrat protein ikan. Namun
ikan yang sering digunakan ikan yang
memiliki nilai ekonomis rendah. Pada
penelitian ini ikan yang digunakan untuk
diolah menjadi konsentrat protein ikan yaitu
ikan todak (Tylosurus crocodilus), lemuru
(Sardinella lemuru), dan tongkol (Euthynnus
affinis). Jenis pelarut organik yang
digunakan juga menentukan kualitas pada
konsentrat protein ikan. Dalam penelitian ini
etanol adalah pelarut yang digunakan untuk
mengekstraksi  konsentrat protein ikan.
Etanol merupakan pelarut yang
banyak/sering digunakan untuk
mengekstraksi  konsentrat protein  ikan
adalah etanol dan isoprophyl
alkohol.(Rieuwpassa, 2019).

Pada proses pembuatan konsentrat
protein ikan yang digunakan hanya residu
hasil saringan yang kemudian dikeringkan
untuk dijadikan tepung dan filtrat yang
dihasilkan tidak digunakan kembali. Masa
simpan konsentrat protein ikan ini memiliki
waktu vyang cukup Jlama dan bisa
dimanfaatkan kedalam berbagai jenis
pangan (Dewita et al., 2011) namun filtrat
yang dihasilkan dari proses pembuatan
konsnetrat protein masih terabaikan. Maka
perlunya dilakukan penelitian pada filtrat
konsentrat protein ikan untuk mengetahui
kandungan-kandungan bioaktif yang
terdapat pada filtrathya supaya dapat
dimanfaatkan kembali secara spesifik dalam
proses aplikasi terhadap produk lanjutan.
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METODE PENELITIAN

Waktu dan Tempat

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan
Juni 2021 sampai bulan Desember 2021.
Sampel penelitian diambil dari pasar Bintan
Center Tanjungpinang. Analisis laboratorium
dilakukan di Laboratorium Kimia Fakultas
llImu Kelautan dan Perikanan, Universitas
Maritim Raja Ali Haji.

Bahan dan Alat

Pada penelitian ini terdiri dari bahan
utama dan bahan tambahan. Bahan utama
yaitu ikan lemuru (Sardinella lemuru), ikan
todak (Tylosurus crocodilus) dan ikan
Tongkol (Euthynnus affinis) dan bahan
tambahan yaitu etanol 85%. Bahan yang
digunakan untuk pengujian fitokimia berupa
asam klorida (HCI), perekasi mayer, wagner
dan dragendorff, kloroform, anhidrat asetat,
asam sulfat (H,SO,4), amil alkohol, HCI 2N,
serbuk magnesium (Mg) dan serbuk
ninhidrin. Untuk  pengujian aktivitas
antioksidan bahan-bahan yang digunakan
meliputi serbuk DPPH, metanol dan
aquades. Bahan untuk pengujian kadar
protein terlarut yaitu Bovine Serum Albumin
(BSA), etanol 95%, asam posfor (HsPOs)
85%, dan 0,05 g CBB G-250.

Adapun alat yang digunakan antara lain
nampan, baskom, pisau, timbangan,
blender, gelas beaker, gelas ukur, corong,
batang pengaduk, erlenmeyer, tabung
rekasi, pipet tetes, mikropipet, kertas saring,
aluminium foil, tissue, kertas label, vortex,
oven dan spektropotometer UV-VIS simadzu
U-1800.

Prosedur Kerja

Ada beberapa tahapan pada penelitian
ini yaitu tahap 1. Persiapan sampel, tahap 2.
Ekstraksi sampel, tahap 3. Perhitungan
rendemen, tahap 4. uji fitokimia, tahap 5. uji
aktivitas antioksidan, tahap 6. Uji kadar
protein terlarut, dan tahap 7. Analisis data
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Adapun analisis pengujian yang
dilakukan pada penelitian sebagai berikut :
Rendemen

Rendemen vyang diperoleh dihitung

perbandingan berat ekstrak (akhir) dan
berat bahan baku (awal) kemudian dikalikan
dengan 100 persen (Sani et al., 2014).

Persentase rendemen dihitung dengan
rumus :

Berat ekstrak
Rendemen = x100%

Berat sampel awal

Uji Fitokimia (Harbone, 1987)

Dilakukan pengujian fitokimia pada
penelitian guna untuk mengetahui senyawa
aktif pada ekstrak filtrat konsentrat protein
ikan. Pengujian fitokimia dianalisis secara
kualitatif. =~ Beberapa  pengujian  yang
dilakukan sebagai berikut :
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1. Alkaloid
Pengujian ini dilakukan dengan cara
melarutkan sejumlah sampel kedalam

beberapa tetes asam sulfat 2N, lalu diuji
dengan menambahkan 3 perekasi vyaitu
perekasi Mayer, wagner, dan dragendorff.
Dinyatakan positif apabila pada sampel
terdapat endapan putih kekuningan pada
perekasi Mayer, pada perekasi wagner
terdapat endapan coklat, dan pada perekasi
Dragendorff adanya endapan merah hingga

jingga.

2. Teroid/triterpenoid

Pada pengujian ini melarutkan sejumlah
sampel dengan 2 ml kloroform kedalam
tabung reaksi. Kemudian lakukan
penambahan 10 tetes anhidrat asetat dan 3
tetes asam sulfat pekat. Jika terjadi
perubahan warna merah dan ungu pada
sampel dinyatakan positif triterpenoid dan
apabila berubah menjadi biru dan hijau
dinyatakan positif steroid.

3. Flavonoid

Untuk pengujian flavonoid dilakukan
dengan cara menambahkan sampel dengan
serbuk magnesium 0,10 mg dan 0,40 ml amil
alkohol, kemudian dicampurkan dengan 4 ml
alkohol lalu dikocok. Jika terbentuk warna
merah, kuning atau jingga pada lapisan amil
alkohol maka dinyatakan positif flavonoid.

4. Saponin

Uji dilakukan dengan cara
menambahkan sejumlah sampel kedalam air
panas, dinginkan lalu dikocok. Jika busa
tidak hilang setelah penmabahn HCI 2 N
selama 30 menit menandakan bahwa
sampel mengandung senyawa saponin.

5. Ninhidrin

Uji ninhidrin dilakukan dengan
mencampurkan 2 ml sampel dengan 5 tetes
larutan ninhidrin 0,10% kemudian panaskan
selama 10 menit. Jika larutan berubah warna
menjadi biru menunjukkan bahwa sampel
positif adanya asam amino.

Uji Aktivitas Antioksidan (Blois, 1958)
Pada penguijian ini ada beberapa tahap
yang perlu dilakukan vyaitu pembuatan
larutan sampel, pembuatan larutan DPPH
dan larutan blanko. Untuk larutan sampel
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dibuat sebanyak 1000 ppm dengan
melarutkan ekstrak dari ketiga jenis ikan
sebanyak 0,05 gr dengan metanol sebanyak
50 ml dengan konsentrasi masing-masing
200, 400, 600 dan 800 ppm. Menimbang
DPPH sebanyak 0,00591 gr dan dilarutkan
dalam pelarut metanol sebanyak 15 ml.
Larutan DPPH dibuat pada suhu rendah dan
terlindung sinar matahari. Dan untuk larutan
blanko dibuat dengan cara mencampurkan
4,5 ml etanol dengan 0,5 laruratn DPPH
kemudian dihomogenkan.

Pengujian aktivitas antioksidan
dilakukan dengan cara melarutkan sampel
yang sudah dibuat, pada masing-masing
sampel diambil sebanyak 4,5 ml kemudian
ditambahkan dengan 0,5 ml larutan DPPH
kedalam tabung reaksi yang berbeda dan
telah diberi label. Sampel yang telah
tercampur diinkubasi dengan suhu 37°C
dalam waktu 30 menit. Setelah diinkubasi
sampel diukur absorbansinya. Pengukuran
absorbansi dilakukan dengan menggunakan
spktropotometer UV-VIS Simadzu U-1800
pada panjang gelombang 517 nm.
Absorbansi arutan blanko juga diukur
nilainya untuk perhitungan persen. Aktivitas
antioksidan dapat dihitung dengan rumus :

Absorbnasi blanko - Absorbansi sampel

o G
% Inhibisi Absorbansi blanko

Persamaan regresi linear y = ax + b
digunakan untuk menghitung nilai 1C50.
untuk y merupakan persentase inhibisi (%)
sedangkan x merupakan konsentrasi sampel
ekstrak. Nilai IC50 yang diperoleh
menyatakan besarnya konsentrasi larutan
sampel yang dapat meredam radikal bebas
DPPH sebesar 50%.

Uji Kadar Protein Terlarut (Bradford,
1976)

Bradford merupakan metode yang
digunakan untuk menguji kadar protein
terlarut. Ada beberapa tahap untuk

melakukan uji kadar protein terlarut yaitu
pembuatan larutan bradford, pembuatan
larutan standar, dan pengukuran larutan
sampel. Untuk larutan bradford dibuat
dengan menimbang (Coomassie Brilliant
Blue) CBB G-250 sebanyak 0,05 gr lalu
ditambahkan 25 mL etanol 95% dan 50 mL
asam Phosfor (HsPO3) 85% kemudian

x 10
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homogenkan lalu tambahkan aquades
sampai dengan 500 mL. Kocok larutan
hingga terhomogen dengan baik. Setelah itu
larutan disaring dengan menggunakan
kertas saring dan larutan dimasukan
kedalam botol kaca gelap simpan pada suhu
4°C.

Pada pembuatan larutan standar dibuat
dengan cara menimbang 0,01 gr Bovine
Serum Albumin (BSA) dengan ditambahkan
dengan 5 ml aquades. Setelah itu dilakukan
pengenceran dari larutan standar.
pengenceran dibuat menjadi konsentrasi
rendah yaitu 0,1-1 mg/mL.

Pengukuran larutan sampel dilakukan
dengan melarutan 0,2 mL sampel lalu
ditambahkan dengan perekasi bradford
sebanyak 2 mL kedalam tabung reaksi,
vortex hingga homogen lalu idiamkan
selama 15 menit pada suhu ruang. Larutan
sampel diukur absorbansinya dengan
menggunakan spektrofotmeter pada panjang
gelombang 595 nm.

Analisis Data

Data yang diperoleh  dianalisis
menggunakan Tools Microsoft Excel. Hasil
penelitian ditampilkan dalam bentuk tabel
dan grafik yang kemudian dijelaskan secara
ghgskriptif pada masing-masing hasil uji.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Rendemen
Rendemen merupakan nilai
perbandingan yang didapat dari berat

ekstrak (ekstrak yang dihasilkan) dengan
berat bahan baku vyang digunakan
(Kiswandono, 2011). Perhitungan rendemen
dapat dilakukan dengan perbandingan nilai
berat bobot akhir (gr) dengan berat bobot
awal (gr) kemudian dikalikan 100%.
Perhitungan nilai pada rendemen dilakukan
untuk mengetahui persentase bahan sisa
yang dihasilkan dari ekstraksi dan juga untuk
mengetahui tingkat keefektifan dari proses
yang dihasilkan. Hasil rendemen dari ketiga
jenis ikan dapat dilihat pada (Gambar 1).
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Gambar 1. Rendemen ekstrak konsentrat
protein ikan
Dari hasil perhitungan ekstrak

rendemen ikan lemuru (Sardinella lemuru),
ikan todak (Tylosurus crocodilus) dan ikan
tongkol (Euthynnus affinis) pada Gambar 1.
Menunjukkan bahwa hasil rendemen pada
ikan lemuru menghasilkan ekstrak sebesar
2,67%, ikan todak menghasilkan ekstrak
sebesar 3,83% sedangkan rendemen yang
dihasilkan ikan tongkol yaitu sebesar 5,33%
dari bobot awal yaitu 600 gram pada
masing-masing ekstrak. Hal ini diduga
bahwa nilai rendemen yang dihasilkan
berkaitan dengan penggunan metode
ekstraksi dalam proses pemisahan senyawa
kimia. Metode maserasi ini memiliki
kelemahan yang membuat proses ekstraksi
menjadi kurang maksimal. Hal ini membuat
senyawa-senyawa Yyang terdapat pada
bahan baku kurang terlarut dengan
sempurna (Ningrum, 2017).

Ekstrak dari ketiga jenis ikan yang
dihasilkan juga memiliki hasil yang berbeda-
beda. Ekstrak pada ikan lemuru
menghasilkan cairan berwarna merah
kecoklatan, pada ikan todak menghasilkan
warna putih kekuningan sedangkan ekstrak
pada ikan tongkol menghasilkan warna
kuning kecoklatan, hal ini dikarenakan pada
masing-masing ikan mempunyai warna
daging yang berbeda, sehingga
menghasilkan warna rendemen yang
berbeda pula.
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Pengujian Fitokimia

Pengujian fitokimia dilakukan untuk
mendeteksi senyawa bioaktif yang ada pada
fitrat konsentrat protein ikan lemuru
(Sardinella lemuru), ikan todak (Tylosurus
crocodilus) dan ikan tongkol (Euthynnus
affinis). Pengujian fitokimia ini dianalisis
secara kualitatif. Hasil pengujian fitokimia
dapat dilihat pada (Tabel 1).

Tabel 1. Hasil Pengujian fitokimia dari ketiga
jenis ikan

Ekstrak Etanol

Ikan
Tngkol

lkan
todak

lkan
lemuru

Uji Fitokimia

Alkaloid :

a. Wagner

b. Mayer

c. Dragendorf
Steroid/triterpenoid
Flavonoid

Saponin

Ninhidrin

o+ 4+
A
A

+
+

+
+

+
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Keterangan :
(+) : Terdeteksi senyawa metabolit sekunder
(-) :Tidak terdeteksi senyawa metabolit sekunder

Dari hasil pengujian fitokimia pada
Tabel 1. menunjukkan bahwa filtrat dari
konsentrat protein ikan mengandung
senyawa  bioaktif. = Berdasarkan  hasil
pengujian fitokimia menurut Harbone (1987),
ekstrak ikan lemuru (Sardinella lemuru), ikan
todak (Tylosurus crocodilus) dan ikan
tongkol (Euthynnus affinis) mengandung 3
dari 5 komponen yaitu alkaloid, saponin, dan
ninhidrin.

Pada alkaloid  hasil  positif
menunjukkan dengan perekasi mayer
ditandai dengan adanya endapan putih
kekuningan, pada  perekasi  wagner
terbentuknya endapan coklat dan perekasi
dragendorf adanya endapan merah jingga.
Senyawa alkaloid adalah senyawa bioaktif
terbanyak yang ada dalam jaringan hewan
maupun tumbuhan. Senyawa alkaloid ini
dimanfaatkan biota laut sebagai pertahanan
diri dan juga pencegah adanya infeksi
(Hardiningtyas, 2009). Senyawa alkaloid
memiliki fungsi penting bagi tubuh, selain
memiliki fungsi sebagai anti diabetes alkaloid
juga berfungsi sebagai antidiare, anti
mikroba dan juga sebagai anti malaria
(Ningrum, 2016). Selain itu alkaloid juga
memiliki efek dibidang kesehatan sebagai

uji
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antihipertensi dan antidiabetes melitus
(Sangi et al., 2008). Menurut Tiong et al.
(2013), senyawa alkaloid juga berperan
sebagai obat asma, mempunyai efek
sebagai anti hiperglikemik serta sebagai
antioksidan.

Hasil penguijian fitokimia pada Tabel 1.
menunjukkan bahwa ekstrak ikan lemuru
(Sardinella lemuru), ikan todak (Tylosurus
crocodilus), dan ikan tongkol (Euthynnus
affinis) mengandung senyawa saponin.
Senyawa saponin dapat mengurangi resiko
aterosklerosis karena kemampuannya pada
saat mengikat kolestrol (Arcuri, 2004).
Saponin juga memiliki manfaat sebagai anti
virus dan anti bakteri, selain itu saponin juga
dapat mengurangi kadar gula dalam darah,
dan mampu mengurangi penggumpalan
pada darah (Fiana, 2016). Menurut Firdiyani
et al. (2015), Senyawa alkaloid dan saponin
diduga dapat membantu menghambat
radikal bebas.

Dari hasil pegujian fitokimia pada Tabel
1. Menunjukkan bahwa ekstrak ikan lemuru
(Sardinella lemuru), ikan todak (Tylosurus
crocodilus) dan ikan tongkol (Euthynnus
affinis) mengandung senyawa ninhidrin.
Hasil positif pada pengujian ninhidrin
ditandai dengan berubah warna menjadi
ungu. Uji ninhidrin menunjukkan adanya
deteksi asam amino yang terdapat dalam

filtrat pembuatan konsetrat protein ikan
lemuru (Sardinella lemuru), ikan todak
(Tylosurus crocodilus) dan ikan tongkol
(Euthynnus affinis).
Pengujian Aktivitas Antioksidan

Aktivitas antioksidan merupakan

kemampuan suatu bahan yang mengandung
antioksidan pada saat menghambat oksidasi
radikal bebas. Aktivitas antioksidan sangat
berpengaruh  terhadap radikal bebas
(Juniarti,  2009). Pengujian  aktivitas
antioksidan menggunakan metode DPPH
dengan spektofotometri UV-Vis dengan
panjang gelombang 517 nm. Pengujan
antioksidan menggunakan DPPH untuk
mengetahui kemampuan aktivitas
antioksidan secara umum, bukan
berdasarkan radikal bebas yang dihambat.
Penelitian ini dilakukan bertujuan untuk
mengetahui  seberapa besar aktivitas
antioksidan yang ada pada ekstrak ikan
lemuru (Sardinella lemuru), ikan todak
(Tylosurus crocodillus) dan ikan tongkol
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(Euthynnus affinis). Hasil dari pengujian
aktivitas antioksidan dapat dilihat pada
(Gambar 2).

P1= Ekstrak ikan lemuru
P2= Ekstrak ikan todak
P3= Ekstrak ikan tongkol

Gambar 2. Hasil Pengujian aktivitas antiokidan

Hasil dari pengujian aktivitas
antioksidan pada filtrat konsentrat protein
ikan menunjukkan bahwa ekstrak tersebut
memiliki aktivitas antioksidan. Aktivitas
antioksidan pada P1 memiliki nilai 1C50
sebesar 22,57 ppm, pada P2 memiliki nilai
IC50 sebsar 19,20 ppm sedangkan pada P3
memiliki nilai 1C50 sebesar 15,09 ppm.
Semakin rendah nilai IC50 maka semakin
tinggi aktivitas antoksidan suatu bahan.
Menurut  Mardawati et al. (2008),
menyatakan senyawa Yyang dikatakan
mengandung antioksidan sangat kuat
apabila IC50 <50 ppm, kuat jika IC50 50-100
ppm, sedang jika IC50 100-150 ppm, jika
IC50 bernilai 150-200 ppm dikatakan lemah
dan jika nilai IC50 >200 ppm dikatakan
sangat lemah. Dengan demikian aktivitas
antioksidan pada filtrat konsentrat protein
dari ikan lemuru (Sardinella lemuru), ikan
todak (Tylosurus crocodillus) dan ikan
tongkol (Euthynnus affinis) pada penelitian
ini memiliki potensi sebagai antioksidan
dikategorikan sebagai antioksidan kuat.

Umumnya, senyawa yang berpotensi
sebagai antioksidan antara lain alkaloid,
flavonoid, saponin dan streroid/triterpenid
(Firdiyani et al., 2105). Dan berdasarkan dari
hasil pengujian fitokimia pada filtrat
konsentrat protein ikan senyawa bioaktif
yang memiliki potensi sebagai antioksidan
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yaitu alkaloid dan saponin. senyawa alkaloid
dapat dimanfaatkan sebagai anti malaria,
anti hiperglikemik, obat asma dan juga
sebagai antioksidan (Tiong et al., 2013).
Sedangkan senyawa saponin mempunyai
fungsi biologi dan farmakolgi sebagai
hermolisa, modulator imun, hepatoproteksi,
dan antikardiogenik (Yoshikawa et al., 2005).
Menurut Firdiyani et al. (2015), senyawa
saponin juga dapat menghambat radikal
bebas.

Pengujian Kadar Protein Terlarut

Pengujian  kadar protein  terlarut
menggunakan metode bradford. Metode ini
digunakan untuk menentukan konsentrasi
protein yang ada dalam larutan. Penelitian
ini  menggunakan standar BSA dengan
konsentrasi rendah 0,1-1 mg/mL. Diperoleh
persamaan garis Yy 2,68x + 0,227.
Persamaan yang didapat dari kurva standar
BSA digunakan untuk menghitung kadar
protein pada larutan sampel hasil dari
pengujian kadar protein terlarut pada filtrat
konsentrat protein ikan dapat dilihat pada
(Gambar 3).

0,200 - 0,166
20150 | f/
=
E %0’100 0,069 % 0,061
€ 000 | # /
. 0,000 % é Z

, P1 P2 P3
Perlakuan
Keterangan :

P1= Ekstrak ikan lemuru
P2= Ekstrak ikan todak
P3= Ekstrak ikan tongkol

Gambar 3. Hasil pengujian protein terlarut

Berdasarkan hasil pengujian yang telah
dilakukan menunjukkan bahwa kadar protein
terlarut tertinggi yaitu pada P2 sebesar 0,166
mg/mL, kemudian diikuti P2 yaitu sebesar
0,069 mg/mL, sedangkan kadar protein
terendah terdapat pada P3 yaitu sebesar
0,061 mg/mL. Perbedaan hasil filtrat
konsentrat protein pada ikan lemuru, ikan
todak, dan kan tongkol memiliki perbedaan
yang cukup signifikan. Ada beberapa faktor
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yang mempengaruhi perbedaan hasil
tersebut seperti perbedaan makanan setiap
ikan, lama waktu ekstraksi, karakteristik
daging dari setiap ikan.

Ilkan lemuru mengandung kadar protein
yang cukup tinggi berkisar 17,8-20% (Arifan
dan Wikanta, 2011) pada ikan todak
mengandung protein sebesar 13,26%
(Dhaneesh et al.,, 2012) sedangkan
kandungan protein pada ikan tongkol
sebesar 25,00% (sanger, 2010). Namun
pada filtrat dari konsentrat protein ikan, nilai
protein terlarut tertinggi terdapat pada ikan
todak dibandingkan dengan ikan lemuru dan
ikan tongkol. Hal ini disebabkan ikan todak
memiliki karaktersitik daging yang berbeda
dengan ikan lemuru dan ikan tongkol. lkan
todak memiliki daging berwarna putih
sedangkan pada ikan lemuru dan tongkol
memiliki daging berwarna merah. Daging
merah memiliki karakteristik yang berbeda
dengan daging putih. daging merah memiliki
tekstur yang keras sehingga tidak mudah
larut air, sedangkan daging putih memiliki
tekstur yang lembek sehingga lebih mudah
larut dengan air (Hidayat et al., 2020).

Lama waktu ekstraksi juga
mempengaruhi kadar protein terlarut yang
ada pada filtrat konsentrat protein ikan.
Menurut  (Darmawan, 2012)  protein
mempunyai sifat larut larut air, larut garam,
asam , basa , dan etanol. Semakin lama
waktu ekstrasi kandungan protein pada
konsentrat protein ikan akan menurun dan
kadar protein terlarut pada filtrat konsentrat
protein akan meningkat. Hal ini diduga
bahwa banyak protein yang larut kedalam
etanol seiring lamanya waktu ekstraksi
(Purwitasari et al., 2014).

KESIMPULAN
Berdasarkan hasil penelitian dapat
disimpulkan  bahwa, untuk rendemen

tertinggi terdapat pada P3 dengan nilai
sebesar 5,33% dan nilai terendah P1 yaitu
2,67%, kemudian pada pengujian fitokimia
P1, P2 dan P3 mengandung alkaloid,
saponin dan ninhidrin. Untuk aktivitas
antioksidan dari ketiga jenis ikan memiliki
potensi sebagai senyawa antioksidan,
seperti pada P1 memiliki nilai 1Cs, sebesar
22,57 ppm, P2 memiliki nilai ICsy sebesar
19,20 ppm dan pada P3 memiliki nilai I1Csq
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sebesar 15,09 ppm. Selanjuthya untuk
protein terlarut, nilai tertinggi terdapat pada
P2 dengan nilai 0,166 mg/mL dikuti P1
dengan nilai 0,069 mg/mL dan nilai terendah
terdapat pada P3 dengan nilai 0,061 mg/mL.
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