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ABSTRAK 

 

UJI HIDROLISIS PROTEIN DAN AKTIVITAS ANTIOKSIDAN 

HIDROLISAT PROTEIN IKAN NILA (Oreochromis niloticus) 

MENGGUNAKAN ENZIM PAPAIN  

 

Penelitian ini bertujuan untuk memperoleh informasi tentang hidrolisis 

protein dan aktivitas antioksidan dari ikan nila (Oroechromis niloticus) 

menggunakan enzim papain. Hidrolisis dilakukan dengan menggunakan variasi 

konsentrasi enzim papain (3 %, 5%, 7%) dan lama hidrolisis (2 jam, 4 jam, dan 6 

jam). Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Pangan, Program 

Studi Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Katolik Santo 

Thomas, Medan. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan April sampai dengan 

bulan Juni 2024. Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan rancangan acak 

lengkap (RAL), yang terdiri dari dua faktor. Faktor pertama adalah konsentrasi 

enzim papain (E) terdiri dari 3 taraf yaitu: E1 = 1%, E2 = 3%, E3 = 5%. Faktor 

kedua adalah lama hidrolisis (L) terdiri dari 3 taraf yaitu: L1 = 2 jam, L2 = 4 jam, 

L3 = 6 jam. Dari hasil penelitian kadar protein tertinggi diperoleh pada perlakuan 

E3L3 sebesar 60,07%, kadar air 12,13%, kadar abu 5,33%, nilai organoleptik 

aroma 6,73%, warna 6,60%, tekstur 6,70%, aktivitas antioksidan 99,81% dan 

ditemukan kandungan asam amino essensial yaitu threonin, methionin, valin, 

ileusin, leusin dan lysin. Mutu tepung hidrolisat protein ikan nila menunjukkan 

bahwa semakin tinggi konsentrasi enzim papain maka kadar protein ikan nila 

semakin meningkat.  

 

Kata kunci: hidrolisis, hidrolisat protein, aktivitas antioksidan, ikan nila, enzim 

papain. 
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ABSTRACT 

 

PROTEIN HYDROLYSIS TEST AND ANTIOXIDANT ACTIVITY OF 

PROTEIN HYDROLYSATE OF NILE TAIL (Oreochromis niloticus) 

USING PAPAIN ENZYME 

 

This study aims to obtain information about protein hydrolysis and antioxidant 

activity of tilapia (Oroechromis niloticus) using papain enzyme. Hydrolysis was 

carried out using variations in papain enzyme concentration (3%, 5%, 7%) and 

hydrolysis duration (2 hours, 4 hours, and 6 hours). This research was conducted 

at the Food Processing Laboratory, Agricultural Product Technology Study 

Program, Faculty of Agriculture, Santo Thomas Catholic University, Medan. This 

research was conducted from April to June 2024. This research was conducted 

using a completely randomized design (RAL), consisting of two factors. The first 

factor is the concentration of papain enzyme (E) consisting of 3 levels, namely: E1 

= 1%, E2 = 3%, E3 = 5%.  The second factor is the duration of hydrolysis (L) 

consisting of 3 levels, namely: L1 = 2 hours, L2 = 4 hours, L3 = 6 hours. From the 

results of the study, the highest protein content was obtained in the E3L3 treatment 

of 60.07%, water content 12.13%, ash content 5.33%, organoleptic value of aroma 

6.73%, color 6.60%, texture 6.70%, antioxidant activity 99.81% and essential 

amino acid content was found, namely threonine, methionine, valine, ileucine, 

leucine and lysine. The quality of tilapia protein hydrolysate flour shows that the 

higher the concentration of papain enzyme, the higher the protein content of 

tilapia.  

 

Keywords: hydrolysis, protein hydrolysate, antioxidant activity, tilapia, papain 

enzyme. 
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RINGKASAN 

 

YUNI ENZELITA SIDEBANG “Uji Hidrolisis Protein dan Aktivitas 

Antioksidan Hidrolisat Protein Ikan Nila (Oreochromis niloticus) 

Menggunakan Enzim Papain” Dibimbing oleh Dr. Ir. Maruba Pandiangan, MP. 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengeksplorasi hidrolisis protein ikan nila 

menggunakan enzim papain dan menguji aktivitas antioksidan dari produk 

(tepung) yang dihasilkan. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan 

Pangan, Program Studi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian Universitas Katolik 

Santo Thomas, Medan. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan april-juni 2024. 

Penelitian dilaksanakan dengan menggunakan rancangan acak lengkap (RAL), 

yang terdiri dari dua faktor. Faktor pertama adalah konsentrasi enzim papain (E) 

terdiri dari 3 taraf yaitu: E1 = 1%, E2 = 3%, E3 = 5%. Faktor kedua adalah lama 

hidrolisis (L) terdiri dari 3 taraf yaitu: L1 = 2 jam, L2 = 4 jam, L3 = 6 jam. Hasil 

penelitian setelah diolah secara statistik dapat dinyatakan sebagai berikut: 

1. Kadar Protein  

1.1 Perlakuan konsentrasi enzim papain berpengaruh nyata (p<0,01) 

terhadap kadar protein ikan nila. Kadar protein tertinggi pada 

perlakuan E3 sebesar 60,07% dan terendah pada perlakuan E1 39,73%.  

1.2 Pengaruh lama perlakuan konsentrasi enzim papain berpengaruh 

nyata (p<0,01) terhadap kadar protein ikan nila. Kadar protein 

tertinggi pada perlakuan L3 sebesar 30,03% dan terendah pada 

perlakuan L1 sebesar 19,87%. 
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2. Kadar Air 

2.1 Perlakuan konsentrasi enzim papain berpengaruh nyata (p<0,01) 

terhadap kadar air ikan nila. Kadar air tertinggi pada perlakuan E3 

sebesar 12,13% dan terendah pada perlakuan E1 11,50%. 

2.2 Pengaruh lama perlakuan konsentrasi enzim papain berpengaruh 

nyata (p<0,01) terhadap kadar air ikan nila. Kadar air tertinggi pada 

perlakuan L3 sebesar 6,07% dan terendah pada perlakuan L1 sebesar 

5,75%. 

3. Kadar Abu 

3.1 Perlakuan konsentrasi enzim konsentrasi enzim papain berpengaruh 

nyata (p<0,01) terhadap kadar abu ikan nila. Kadar abu tertinggi pada 

perlakuan E3 sebesar 5,33% dan terendah pada perlakuan E3 4,63%. 

3.2 Pengaruh lama perlakuan konsentrasi enzim papain berpengaruh 

nyata (p<0,01) terhadap kadar abu ikan nila. Kadar abu tertinggi pada 

perlakuan L3 sebesar 6,07% dan terendah pada perlakuan L1 sebesar 

5,75%. 

4. Nilai Organoleptik Aroma 

4.1  Perlakuan konsentrasi enzim papain berpengaruh nyata (p<0,01) 

terhadap nilai organoleptik aroma ikan nila. Nilai organoleptik aroma 

pada perlakuan E3 sebesar 6,73% dan terendah pada perlakuan E1 

6,37%. 

4.2 Pengaruh lama perlakuan konsentrasi enzim papain berpengaruh 

nyata (p<0,01) nilai organolpetik aroma ikan nila. Nilai organoleptik 
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tertinggi pada perlakuan L3 sebesar 3,39% dan terendah pada 

perlakuan L1 sebesar 3,18%. 

5. Nilai Organoleptik warna 

5.1 Perlakuan konsentrasi enzim papain berpengaruh nyata (p<0,01) 

terhadap nilai organoleptik warna ikan nila. Nilai organoleptik warna 

pada perlakuan E3 sebesar 6,60% dan terendah pada perlakuan E1 

6,27%. 

5.2 Pengaruh lama perlakuan konsentrasi enzim papain berpengaruh 

nyata (p<0,01) nilai organolpetik warna ikan nila. Nilai organoleptik 

warna tertinggi pada perlakuan L3 sebesar 3,30 % dan terendah pada 

perlakuan L1 sebesar 3,13%. 

6. Nilai Organoleptik Tekstur 

6.1 Perlakuan konsentrasi enzim papain berpengaruh nyata (p<0,01) 

terhadap nilai organoleptik tekstur ikan nila. Nilai organoleptik 

tekstur tertinggi pada perlakuan E3 sebesar 6,70% dan terendah pada 

perlakuan E1 6,30%. 

6.2 Pengaruh lama perlakuan konsentrasi enzim papain berpengaruh 

nyata (p<0,01) nilai organolpetik tekstur ikan nila. Nilai organoleptik 

tekstur tertinggi pada perlakuan L3 sebesar 3,35 % dan terendah pada 

perlakuan L1 sebesar 3,15%. 

7. Aktivitas Antioksidan  

Aktivitas antioksidan hidrolisat protein ikan nila diuji pada perlakuan E3L3 

konsentrasi enzim 5% dan lama hidrolisis 6 jam diperoleh hasil terbaik 

sebesar 99,81% dan terendah pada perlakuan E1L3 sebesar 99,58%. 
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8. Komposisi  Asam Amino 

Komposisi asam amino hidrolisat protein ikan nila di uji pada perlakuan 

E3L3 konsentrasi enzim 5% dan lama hidrolisis 6 jam diperoleh hasil asam 

amino esensial threonin, methionin, valin, phenylalanin, ileusin, leusin  

dan lysin.  
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