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A B S T R A C T 

Snakehead  is freshwater fish with high protein. Snakehead fish also contains albumin which is the largest 

protein fraction in the blood, so its intake into the body needs to be maintained. To maintain the protein 

content in the snakehead  body was to process it into soy sauce by hydrolysis method using bromealin 

enzyme media in pineapple. The research was conducted to determine the effect of hydrolysis time under 

12 hours on the chemical quality of snakehead fish sauce which was hydrolyzed using pineapple juice. 

The treatments used were hydrolysis time of 4, 6, 8 and 10 hours using a Completely Randomized Design 

(CRD) pattern with 3 replications. Testing of total protein, albumin protein and fat content using the UV-

vis spectrovotometry method. The results showed that the hydrolysis time did not affect the total protein, 

albumin protein and fat content of snakehead fish sauce. The test results showed that the hydrolysis time 

resulted in the highest total protein was 16.63%, albumin protein was 1.194% and fat was 0.47%. The 

hydrolysis time of 8 hours is the best hydrolysis time.. 

    

 

1. PENDAHULUAN  

Salah satu potensi yang dimiliki oleh ikan gabus (Channa striata) adalah kandungan gizi secara 
umum dan albumin secara khusus yang cukup tinggi dari pada ikan yang lain (Yulisman dkk, 2012). 
Sebagaimana pendapat Suprayitno, (2003) bahwa ikan gabus kaya akan kandungan albumin, yang 
merupakan salah satu jenis protein penting yang dibutuhkan tubuh manusia. Albumin merupakan 
protein yang biasa larut dalam air serta bisa terkoagulasi dengan panas adanya dalam serum darah dan 
bagian putih telur (Poedjiaji, 1994). Dalam plasma manusia terdapat protein albumin terbanyak (4,5 
g/dl) atau sekitar 60% dari total plasma (Hasan, dkk., 2008). Kualitas albumin ikan gabus lebih baik 
dibandingkan dengan albumin telur yang biasa digunakan dalam penyembuhan pasien pasca bedah. 
Ikan gabus memiliki kadungan albumin 6,2% dan 0,001741% Zn dengan asam amino esensial yaitu 
valin, metionin, treonin, leusin, isoleusin, lisin, fenilalanin, arginin, dan histidin, serta asam amino 
nonesensial seperti serin, asam aspartat, glisin, asam glutamat, sistein, alanin, tiroksin, hidroksilisin, 
amonia, hidroksiprolin dan prolin (Martini, 1998). 

 



Berkala Perikanan Terubuk Vol 49 No 3 November 2021 

 

1143 

 

Salah satu olahan ikan termasuk ikan gabus adalah kecap. Kecap ikan gabus dibuat melalui 
hidrolisis dengan menggunakan sari buah nenas dengan memanfaatkan peran enzim bromealin yang 
terdapat pada buah nenas. Hasil penelitian Syukri (2014)., tentang pembuatan kecap ikan gabus secara 
hidrolisis (12, 24, 36 dan 48 jam) dengan 20% sari buah nenas  menghasilkan kadar tertinggi protein 
total sebesar 2.06% kadar protein albumin sebesar 1.08%. Waktu hidrolisis selama 12 jam merupakan 
waktu hidrolisis terbaik, sehingga perlu dilakukan uji lanjut tentang pengaruh kadar protein kecap ikan 
gabus dibawah 12 jam dengan waktu hidrolisis berbeda dibawah 12 jam terhadap mutu kimia kecap 
ikan gabus. 

Tujuan dari penelitian ini mengetahui pengaruh waktu hidrolisis dibawah 12 jam terhadap mutu 
kimia kecap ikan gabus yang diolah secara hidrolisis dengan menggunakan sari buah nenas. 

 
2. METODE PENELITIAN 

Bahan dan Alat 
 
Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah ikan gabus, air, sari nenas, aquades, garam, 
lakban, alumunium foil dan tisu. Peralatan yang digunakan adalah pisau, talenan, blender, corong, kain 
saring, thermometer 100

0
C, timbangan digital, gelas ukur, dan gelas kaca, tabung reaksi, 

spectrophotometer, rak tabung, pipet milimeter, pipet mikro dan kuvet diameter 1 cm. Pembuatan 
kecap ikan gabus dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan Sekolah Tinggi Perikanan 
dan Kelautan Palu. Untuk analisa kadar protein total, potein albumin dan lemak dilaksanakan di 
Laboratorium Penelitian Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam Universitas Tadulako. 
 
Pembuatan Sari Bongol Buah Nenas  
 
Buah nenas masak dibersihkan dan diambil bongolnya. Bongol nenas kemudian dipotong kecil-kecil 
untuk memudahkan penghalusan. Bongol nenas dihaluskan dengan menggunakan blender, setelah 
halus bongol nenas diperas untuk menghasilkan sarinya. 
 
Pembuatan Kecap Ikan Gabus  
 
Ikan gabus dibersihkan dengan mengeluarkan sisik, insang dan isi perut kemudian ikan dipotong 
menjadi dua bagian. Kemudian ikan dikukus selama 15 menit agar kadar air dalam ikan menurun dan 
memperbaiki tekstur daging ikan. Setelah selesai pengukusan ikan diambil dagingnya kemudian 
dihaluskan. Berat bahan (ikan gabus) yang digunakan dalam penelitian ini adalah 50 gr. Untuk 
penyiapan enzim bromealin, bongol buah nenas yang masak dihaluskan kemudian diambil sarinya. 
Jumlah sari nenas yang digunakan adalah 10 ml (20%) dari berat bahan baku (ikan gabus), air 
sebanyak 25 ml (50%) ditambahkan untuk memaksimalkan kerja enzim. Garam ditambahkan sebanyak 
2.5 gr (5%) dari berat total bahan baku untuk memaksimalkan proses hidrolisis. 
 
Metode yang digunakan dalam penelitian adalah metode eksperimen dengan menggunakan Rancangan 
Acak Lengkap (RAL) satu faktor dengan 4 taraf perlakuan dan 3 kali ulangan sehingga diperlukan 12 
unit wadah percobaan. Perlakuan yang digunakan yaitu,  t1 : waktu hidrolisis selama 4 jam, t2 : waktu 
hidrolisis selama 6 jam, t3 : waktu hidrolisis selama 8 jam, t4 : waktu hidrolisis selama 10 jam.  
 
 
3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

Kadar protein total 
 

Nilai rataan  penetapan  kadar  protein total kecap  ikan gabus berdasarkan waktu hidrolisis 
adalah sebagai berikut : 
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Gambar 1. Grafik Nilai Rataan Protein Total Kecap Ikan Gabus 
 

Waktu hidrolisis selama 4 jam menghasilkan nilai rataan terendah sebesar 9.90%, waktu 
hidrolisis selama 6 jam menghasilkan 13.38%, waktu hidrolisis selama 8 jam menghasilkan kadar 
protein total terbesar dengan jumlah rataan sebesar 16.63% dan waktu hidrolisis selama 10 jam 
menghasilkan 10.76%. Gambar 1, menunjukkan bahwa kecepatan hidrolisis meningkat sangat cepat 
pada awal hidrolisis (4 jam pertama). Setelah 2 jam berikutnya, kecepatan hidrolisis menunjukkan 
peningkatan yang tidak signifikan (p>0.05). Peningkatan kecepatan hidrolisis di awal reaksi ini sangat 
mungkin disebabkan karena pemotongan ikatan peptida mencapai kecepatan maksimal dan selanjutnya 
aktivitas pemotongan ikatan peptida (Defri Ilham dkk, 2019) oleh enzim bromelain mulai menurun 
karena substrat yang tersedia semakin berkurang dan peptida terlarut atau asam amino bebas yang 
dihasilkan dari proses hidrolisis itu sendiri menyebabkan penghambatan sisi aktif enzim sehingga 
enzim tidak mampu untuk melakukan aktivitas pemotongan ikatan peptida dan secara tidak langsung 
menyebabkan laju hidrolisis mencapai fase stasioner dan menunjukkan nilai linear (Coligan et al. 
2002). Kondisi ini digambarkan dengan perlakuan waktu hidrolisis 4 sampai 8 jam terjadi peningkatan 
rataan protein, namun pada perlakuan waktu 10 jam waktu hidrolisis nilai  rataan protein cenderung 
menurun. Pola kurva yang sama juga dilaporkan oleh Zhao dkk., (2012), yang menghidrolisis rice dreg 
protein menggunakan 5 jenis protease dengan waktu hidrolisis selama 240 menit dan Kong dkk., 
(2007) yang menghidrolisis gluten pada gandum. Grafik diatas memberikan penjelasan bahwa waktu 
hidrolisis tidak memberikan berpengaruh terhadap kadar protein total kecap ikan gabus. Hal ini diduga 
disebabkan oleh jarak antar waktu lama hidrolisisnya yang hanya berjarak 2 jam, pendapat ini 
mengacu pada hasil penelitian syukri (2014), menggunakan perlakuan yang sama dengan antar waktu 
lama hidrolisis 12 jam (waktu hidrolisis 12, 24, 36, dan 48 jam)   yang menghasilkan waktu hidrolisis 
sangat berpengaruh terhadap kadar protein dengan nilai FHitung sebesar 12.767 berbanding dengan 
nilai FTabel 5% sebesar 4.07 dan 1% sebesar 7.59.    

Protein merupakan komponen terpenting dalam produk hidrolisat. Salah satu tujuan 
memproduksi produk hidrolisat ini adalah untuk memenuhi kebutuhan protein hewani, khususnya asal 
ikan. Tingkat mutu produk hidrolisat sangat ditentukan oleh kadar zat terlarut, terutama proteinnya 
(Sutedja et al., 1981 diacu dalam Syahrizal, 1991). Konversi protein terjadi selama proses hidrolisis 
yang bersifat tidak larut menjadi senyawa nitrogen yang bersifat larut, selanjutnya terurai menjadi 
senyawa-senyawa yang lebih sederhana, seperti asam amino dan peptida-peptida sehingga lebih cepat 
diserap oleh tubuh. Jika hidrolisis berlangsung sempurna, maka akan dihasilkan hidrolisat yang terdiri 
dari campuran 18-20 asam amino (Kirk dan Othmer, 1953). 

 
Kadar Protein Albumin 
 

Berdasarkan hasil pengujian pengaruh waktu hidrolisis terhadap kadar protein albumin kecap 
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ikan gabus menunjukkan terjadi peningkatan kadar protein pada perlakuan 4, 6, dan 8 jam.  Hal ini 
disebabkan oleh enzim bromelin yang ada pada ekstrak bonggol nanas dapat memecah ikatan asam 
amino pada ikatan arginin-alanin dan alanin-glutamin, tetapi tidak memutuskan ikatan arginin-arginin 
dan lisin-tirosin (Reed dalam Rustiyah, 1988). Seiring dengan semakin lama waktu hidrolisis pada 
perlakuan 10 jam terjadi penurunan. Kadar protein menurun dikarenakan terjadinya degredasi struktur 
protein (Ketnawa dan Rawdkuen, 2011) atau proteolisis kolagen jadi hidroksiprolin sehingga 
menghasilkan fragmen protein dengan rantai peptida lebih pendek. Semakin banyak proteolisis maka 
protein terlarutnya semakin banyak sehingga kadar protein menurun. Pada waktu hidrolisis selama 4 
jam menghasilkan protein albumin sebesar 0.789%, waktu hidrolisis 6 jam menghasilkan protein 
albumin sebesar 0.948%, waktu hidrolisis 8 jam menghasilkan protein albumin sebesar 1.194%, dan 
waktu hidrolisis 10 jam menghasilkan kadar protein albumin sebesar 1.055%. Nilai rataan protein 
albumin kecap ikan gabus dapat dilihat pada gambar 2 dibawah ini. 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gambar 2. Grafik Nilai Rataan Protein  Albumin Kecap Ikan Gabus 
 

Berdasarkan hasil tetapan diatas, nilai kadar protein total kecap ikan gabus diatas sudah 
memenuhi syarat dan tergolong dalam kualitas nomor satu Standar Industri Indonesia (SII) 
berdasarkan nilai kadar proteinnya. Suparti, (2008) mengatakan bahwa standar ketentuan protein 
berdasarkan golongan adalah golongan I, golongan II dan golongan III dengan masing-masing kadar 
protein sebesar 6%, 4-6%,dan 2-4%. Sedangkan berdasarkan Departemen Perdagangan untuk kecap 
manis minimal 0,32 % dan kecap asin minimal 0,60% (Suparti, 2008). Selain itu standar kecap ikan 
menurut SNI 01-4271-1996 kadar protein kecap ikan dalam penelitian ini juga sudah melebihi standar 
kecap ikan yaitu minimal 5%.   

Nilai perhitungan ANOVA menunjukkan bahwa waktu hidrolisis tidak berpengaruh terhadap 
kadar protein albumin kecap ikan gabus dengan nilai FHitung sebesar 0.015 berbanding nilai FTabel 
5% 4.066 dan FTabel 1% 7.591. berdasarkan data tersebut dapat disimpulkan lama waktu hidrolisis 
tidak memberikan pengaruh signifikan terhadap kandungan kadar protein total kecap ikan gabus. Pada 
proses hidrolisis terjadi penguraian protein menjadi bagian-bagian yang lebih sederhana. Protein 
albumin yang terdiri dari 584 asam amino tanpa karbohidrat diurai menjadi bagian yang lebih 
sederhana (Wirahadikusumah, 1981).  

 
 
Kadar Lemak 
 

Nilai rataan  penetapan kadar lemak kecap ikan gabus berdasarkan waktu hidrolisis adalah 
sebagai berikut : 
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Gambar 3. Grafik Nilai Rataan Lemak Kecap Ikan Gabus 
 

Dari gambar diatas terlihat bahwa nilai kadar lemak berkisar antara 0,27 % hingga 0,46 % 
dimana kadar lemak tertinggi berada pada lama waktu hidrolisis 6 jam, sedangkan yang terendah pada 
lama waktu hidrolisis 10 jam. Hal ini diduga disebabkan oleh terurainya lipoprotein akibat hidrolisis 
pada kecap ikan. Menurut Nurjanah (2017) dalam penelitiannya, terjadi banyak produksi asam – asam 
organik selama fermentasi sehingga protein akan terkoagulasi akibat adanya asam yang cukup tinggi. 
Menurut Winarti (2007) dalam Nurjanah (2017), protein mengalami denaturasi/koagulasi sehingga 
lemak yang terikat dengan protein (lipoprotein) telah terlepas dan keluar dari jaringan. Reaksi 
hidrolisis ini membuat ikatan peptida pada protein dapat terputus sehingga protein akan terdegradasi 
menjadi bagian yang sederhana yaitu komponen karboksil dan komponen asam amino, sehingga 
minyak yang terikat oleh ikatan tersebut akan keluar dan menggumpal. Terjadinya penurunan kadar 
lemak pada lama hidrolisis 10 jam diduga disebabkan oleh waktu hidrolisis kecap ikan. Menurut 
Prasetyo,dkk (2012) Waktu hidrolisis merupakan faktor yang berpengaruh terhadap banyaknya 
jaringan ikat yang  terhidrolisis, waktu yang lebih lama menyebabkan jaringan ikat yang terhidrolisis 
lebih banyak. Aziz (2008) dalam Nurjanah (2017) menambahkan Waktu kontak atau reaksi antara 
enzim dan substrat menentukan efektifitas kerja enzim. Semakin lama waktu reaksi maka semakin 
optimum kerja enzim. Namun apabila telah mencapai titik optimum maka semakin lama kerja enzim 
akan semakin menurun. Apabila faktor tersebut diatas berada pada kondisi optimum, maka kerja enzim 
juga akan maksimal. Nilai perhitungan ANOVA menunjukkan bahwa waktu hidrolisis tidak 
berpengaruh terhadap kadar lemak kecap ikan gabus dengan nilai FHitung sebesar 0.024 berbanding 
nilai FTabel 5% 4.066 dan FTabel 1% 7.591. berdasarkan data tersebut dapat disimpulkan lama waktu 
hidrolisis tidak memberikan pengaruh signifikan terhadap kandungan kadar lemak kecap ikan gabus. 
 
4.     KESIMPULAN DAN SARAN 
 
Dari hasil penelitian ini dapat disimpulkan bahwa lama waktu hidrolisis (4, 6, 8 dan 10 jam) dengan 
20% sari buah nenas  tidak memberikan pengaruh terhadap protein total, protein albumin dan kadar 
lemak kecap ikan gabus. Lama waktu hidrolisis tersebut menghasilkan kadar tertinggi protein total 
sebesar 16.63%, kadar protein albumin sebesar 1.194% dan kadar lemak sebesar 0,47%. Waktu 
hidrolisis selama 8 jam merupakan waktu hidrolisis terbaik. 
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