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ABSTRAK 

Hidrolisat protein ikan (HPI) merupakan produk yang dihasilkan dari 

hidrolisis protein menggunakan enzim yang diperkaya dengan kandungan asam amino 

yang berasal dari ikan. Pemanfaatan HPI dapat dilakukan dengan menambahkannya 

ke dalam komponen serbuk minuman pada campuran sereal instan. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui apakah penambahan hidrolisat protein ikan berpengaruh 

terhadap karakteristik sereal instan.  

Rancangan yang digunakan pada penelitian ini adalah Rancangan Acak 

Kelompok (RAK) yang terdiri dari satu faktor, yaitu konsentrasi HPI dan terdiri dari 

empat taraf yaitu h1 (0%), h2 (4%), h3(8%), dan h4(12%). Respon yang diuji dalam 

penelitian ini terdiri dari uji kimia (kadar air, kadar abu, kadar pati, dan kadar protein), 

uji fisik (viskositas), dan uji organoleptik terhadap warna, aroma, rasa, dan tekstur. 

Data hasil penelitian dianalisa menggunakan ANOVA dan dilanjutkan dengan uji 

DMRT pada taraf nyata 5% (α=0,05). Hasil penelitian ini menunjukan bahwa 

penambahan HPI dengan konsentrasi yang berbeda pada sereal instan berpengaruh 
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terhadap karakteristik kimia (kadar pati) dan karakteristik organoleptik (atribut warna, 

aroma, dan rasa), tetapi tidak berpengaruh terhadap karakteristik kimia (kadar air, abu, 

dan protein), karakteristik fisik (viskositas), dan karakteristik organoleptik (tekstur). 

 

Kata Kunci: Hidrolisat Protein Ikan, Sereal Instan, ANOVA, dan DMRT 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

THE EFFECT OF FISH PROTEIN HYDROLYSATE CONCENTRATION ON 

THE CHARACTERISTICS OF INSTANT CEREAL 

 

ABSTRACT 

Fish protein hydrolyzate (FPH) is a product produced from protein hydrolysis 

using enzymes enriched with amino acids derived from fish. FPH has begun to be 

developed into food additives. Utilizing FPH can be done by adding it to the 

component of beverage powder in instant cereal mixtures. This research aims to 

determine whether the addition of fish protein hydrolysate affects the characteristics 

of instant cereal. 

The design used in this study was a randomized block design (RBD), which 

consisted of one factor, namely the concentration of FPH, and consisted of four levels, 

namely h1 (0%), h2 (4%), h3 (8%), and h4 (12%). The responses tested in this study 

consisted of chemical tests (moisture content, ash content, starch content, and protein 
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content), physical tests (viscosity), and organoleptic tests on color, aroma, taste, and 

texture. The research data will be analyzed using ANOVA and continued with the 

DMRT test at a significant level of 5% (α = 0.05). The results of this study indicate 

that the addition of HPI with different concentrations in instant cereals had a 

significant effect on chemical characteristics (starch content) and organoleptic 

characteristics (color, smell, and flavor) but had no significant effect affect on 

chemical characteristics (moisture, ash, and protein content), physical characteristics 

(viscosity), and organoleptic characteristics (texture). 

 

Keywords: Fish Protein Hydrolyzate, Instant Cereal, ANOVA, and DMRT
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I.  PENDAHULUAN 

Bab ini akan menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi 

Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 

Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Waktu dan Tempat Penelitian. 

1.1 Latar belakang 

Protein adalah makromolekul yang berperan penting dalam sistem biologis, 

baik sebagai sumber nutrisi maupun dalam mempengaruhi kualitas produk pangan 

(Kusnandar, 2010). Sumber protein dalam bahan pangan sangat beragam, dapat 

diperoleh dari pangan hewani atau nabati. Ikan menjadi salah satu penghasil protein 

bermutu tinggi, karena memiliki komposisi dan jumlah asam amino esensial yang 

lengkap. Kemampuan absorpsi protein ikan lebih baik dibandingkan pangan hewani 

lainnya. Keunikan tersebut dikarenakan serat protein pada daging ikan lebih pendek 

daripada serat protein daging sapi atau ayam. Selain itu, ikan juga memiliki 

keunggulan dengan kandungan asam lemak omega-3 yang terkandung didalamnya 

(Almatsier, 2010). 

Indonesia memang dikenal sebagai negara kelautan, hanya saja sampai saat 

masih terhitung rendah yang mengkonsumsi ikan. Menurut Data Statistik Konsumsi 

Pangan (2020), rata-rata angka konsumsi ikan per-kapita dari tahun 2016 – 2020 

sebesar 8,71% berada dibawah rata-rata konsumsi daging sapi/ayam sebesar 

13,21%. Bau amis dan duri ikan menjadi penyebab masyarakat malas untuk 

mengkonsumsi ikan.  

Industri pangan mengalami kemajuan teknologi yang begitu cepat dan adanya 

inovasi dalam pengembangan suatu produk, terciptalah hidrolisat protein ikan 
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(HPI). Penggunaan produk tersebut membuat protein ikan dapat dikonsumsi tanpa 

harus langsung mengkonsumsi ikan utuh. Hidrolisat protein ikan merupakan hasil 

hidrolisis protein menggunakan enzim. Hidrolisis menggunakan enzim berlangsung 

secara spesifik, maka hidrolisis secara ekstensif mampu mempengaruhi 

pembentukan peptida dan asam asam amino. Melalui proses hidrolisis dapat 

memodifikasi karakteristik fungsional dari protein (Shahidi & Botta, 1994). 

Kandungan asam amino pada hidrolisat protein ikan merupakan asam amino 

esensial yang dibutuhkan dalam proses sintesis tubuh manusia (Egerton et al., 2018). 

Komposisi HPI yang diperkaya dengan asam amino yang berasal dari ikan, 

dapat dijadikan solusi untuk peningkatan defisit protein. Pemanfaatan hidrolisat 

protein dalam bidang pangan sudah mulai dikembangkan menjadi bahan tambahan 

pada makanan atau suplemen makanan. Hidrolisat protein yang terlarut dapat 

digunakan untuk memformulasikan makanan bayi, sup, dan minuman yang 

mengandung protein (YÁÑEZ et al., 1967). 

Masyarakat mulai terbiasa dengan pola konsumsi makanan yang praktis dalam 

segi pembuatan maupun cara penyajian, tetapi tidak mengurangi kandungan zat gizi 

pada makanan tersebut. Sereal siap santap atau yang dikenal dengan ready-to-eat 

cereals adalah salah satu makanan yang disukai oleh masyarakat. Hal ini dibuktikan 

pada hasil penelitian (Nurjanah, 2000), bahwa jenis sereal yang paling banyak 

dikonsumsi atau disukai oleh konsumen adalah produk yang berupa minuman 

sarapan, produk ekstrusi dan flakes.  

Bahan yang diperlukan dalam pembuatan flakes merupakan bahan yang 

mengandung karbohidrat dengan kandungan pati tinggi karena akan berpengaruh 
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terhadap tekstur dari flakes tersebut (Rahmawati dkk., 2014). Sagu memiliki 

kandungan karbohidrat yang lebih tinggi dibandingkan dengan tepung jagung dan 

terigu sebesar 85% (Hayanti et al., 2014) dan memiliki kandungan pati resisten 

sebesar 11,6% (Leong et al., 2007). Oleh sebab itu, penggunaan pati sagu dapat 

dijadikan sumber karbohidrat pada bahan baku pembuatan flakes untuk campuran 

sereal instan. Berdasarkan penelitian terdahulu mengenai pembuatan flakes dari 

kombinasi pati sagu dan tepung pisang mengandung kadar karbohidrat sebesar 

78,80%, kadar protein sebesar 1,20%, dan kadar lemak sebesar 0,15% (Hulu & 

Handoko, Y, 2022). Sama halnya dengan penelitian (Putra, 2015), yang membuat 

flakes dari subtitusi tepung sagu dan sorgum memiliki kadar protein dan karbohidrat 

sebesar 2,06% dan 89,14%. 

 Konsumen tidak hanya melihat dari kepraktisan dari suatu produk makanan, 

tetapi menginginkan produk yang dapat memenuhi kebutuhan gizi dan memberikan 

manfaat pada kesehatan. Melihat kandungan protein yang rendah pada bahan baku 

pembuatan flakes, sehingga hidrolisat protein ikan (HPI) dapat difortifikasikan ke 

dalam pembuatan sereal instan. Hal tersebut sejalan dengan penelitian (YÁÑEZ et al., 

1967) yang menyatakan bahwa sereal yang diperkaya dengan hidrolisat protein ikan 

dapat memberikan kontribusi yang signifikan bagi seseorang yang memiliki asupan 

protein rendah dan masalah kekurangan gizi atau kelaparan. Penambahan hidrolisat 

protein ikan juga dapat dapat memperbaiki sifat fungsional pangan, seperti flavour 

enhancer, kelarutan tinggi dalam air, serta pembentuk tekstur (Hall dan Ahmad, 

1992). Oleh sebab itu, dilakukan penelitian untuk mengetahui pengaruh konsentrasi 

hidrolisat protein ikan (HPI) terhadap karakteristik sereal instan.  
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1.2 Identifikasi Masalah 

Berdasarkan latar belakang di atas, masalah yang dapat diidentifikasi dalam 

penelitian ini adalah “Apakah konsentrasi hidrolisat protein ikan berpengaruh 

terhadap karakteristik sereal instan?” 

1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mempelajari dan menentukan 

konsentrasi hidrolisat protein ikan (HPI) yang digunakan terhadap karakteristik 

sereal instan.  

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi 

hidrolisat protein ikan (HPI) terhadap karakteristik sereal instan. 

1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat yang diharapkan penulis dari penelitian ini adalah : 

1. Menciptakan produk pangan tinggi protein yang dapat memenuhi kebutuhan 

gizi masyarakat untuk dikembangkan oleh PT. Berikan Teknologi Indonesia 

2. Mengenalkan kepada masyarakat mengenai pemanfaatan hidrolisat protein 

ikan (HPI). 

3. Mendukung program Dinas Kesehatan pada Gerakan Masyarakat Hidup Sehat 

(GERMAS). 

4. Memberikan informasi mengenai perkembangan ilmu pengetahuan khususnya 

di bidang Teknologi Pangan bagi peneliti, akademisi, dan masyarakat luas. 

1.5 Kerangka Pemikiran 

Menurut penelitian (YÁÑEZ et al., 1967), menyatakan penambahan 10% hidrolisat 

protein ikan pada sereal gandum, jagung, dan beras mengalami peningkatan 
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kandungan protein secara berurutan sebesar 51, 80, 93%. Peningkatan kualitas 

protein pada dasarnya disebabkan oleh kontribusi asam amino esensial yang 

terkandung pada hidrolisat protein ikan. 

Menurut penelitian (Prabhu et al., 1975), pembuatan minuman dengan 

penambahan 40% hidrolisat dari berbagai jenis ikan yang berbeda, pada setiap 

produknya mengandung 25 - 30% protein dan kadar air sebesar 8 - 10%. Mengacu 

pada studi preferensi konsumen menunjukkan bahwa produk ini cukup dapat 

diterima, ketika disajikan dalam susu. 

(KINSELLA et al., 1985), menyatakan bahwa protein memiliki sifat fungsional 

seperti, water binding, kelarutan, viskositas, pembentukan gel, flavor binding, dan 

aktivitas permukaan. 

Hidrolisat protein secara enzimatis menghasilkan suatu hidrolisat yang 

mengandung peptide yang memiliki berat molekul lebih rendah dan asam amino 

bebas. Produk yang mempunyai kelarutan pada air yang tinggi, kapasitas emulsinya 

baik, kemampuan mengembang dan mudah diserap oleh tubuh (Fox et. al, 1991). 

Menurut (Hall & Ahmad, 1992), hidrolisat protein ikan mempunyai peran penting 

dalam memperbaiki sifat fungsional dan kualitas bahan pangan. Hidrolisat protein 

ikan mengandung protein tinggi, asam amino lengkap, daya cerna protein yang 

tinggi dan sifat fungsional penting dalam pengolahan pangan, seperti flavour 

enhancer, kelarutan tinggi dalam air, serta pembentuk tekstur.  

Menurut (Mahmoud, 1994), terdapat tiga perubahan yang terjadi pada ikatan 

peptide selama proses hidrolisis berlangsung, yaitu kenaikan jumlah gugus 

terionisasi (NH4+, COO-) sehingga memiliki sifat hidrofilik, penurunan ukuran 
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molekul rantai polipeptida yang menyebabkan sifat antigenitas menurun tajam, dan 

perubahan struktur molekul membentuk struktur hidrofobik yang terbuka terhadap 

lingkungan berair. 

(Dufossé et al., 2001), menyatakan bahwa pepton ikan merupakan produk turunan 

atau derivat dari hidrolisat protein yang memiliki kemampuan larut dalam air dan 

tidak mengalami proses koagulasi pada air panas.  

Hasil penelitian Nurhayati, dkk (2007), menyatakan bahwa hidrolisat protein 

ikan selar mengandung kadar protein sebesar 66,17% (basis kering) dan 

membentuk 17 jenis asam amino, seperti asam aspartate, asam glutamate, serin, 

glisin, histidin, arginin, treonin, alanin, prolin, tirosin, valin, metionin, sistin, 

isoleusin, leusin, fenilalanin, dan lisin. 

Menurut penelitian (Tirtajaya, I., J. Santoso, 2008), cookies dengan penambahan 

10% KPI (konsentrat protein ikan) menjadi cookies terbaik secara organoleptik. 

Memiliki kadar protein yang tinggi jika dibandingkan cookies kontrol atau cookies 

komersial, yaitu sebesar 10,70% dan memenuhi persyaratan SNI. 

Minuman sereal instan merupakan produk pangan berbentuk instan atau siap 

saji yang penyajiannya hanya memerlukan waktu singkat, yaitu kurang dari 3 menit. 

Salah satu contoh pangan sereal instan adalah minuman sereal instan atau minuman 

sereal cepat saji (Hendartina, 2010). 

Menurut Koesoemawardani, dkk. (2011), menyatakan bahwa hidrolisat protein 

yang berasal dari ikan rucah melalui proses enzimatis dengan enzim papain 

mempunyai nilai protein terlarut sebesar 24,97%. 
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Menurut penelitian (Riyanto et al., 2016), menyatakan bahwa penambahan 

hidrolisat protein gurita 4% (w/w) pada minuman olahraga bernutrisi mengandung 

17 jenis asam amino dan memiliki parameter rasa minuman yang netral, parameter 

warna dan aroma yang agak disukai. 

Menurut penelitian (Riyanto et al., 2016), aroma amis pada produk minuman 

diduga berasal dari penambahan hidrolisat protein gurita, sehingga perlu 

ditambahkan perisa jeruk yang untuk dapat menyamarkan aroma tersebut. 

Menurut penelitian (Asare et al., 2018), penambahan HPI ikan lemuru 15% 

diperoleh kadar protein tertinggi sebesar 9,40%, sehingga semakin tinggi 

penambahan HPI akan meningkatkan kadar protein pada biskuit. 

Menurut penelitian (Umar et al., 2018), formulasi flakes dengan subtitusi 90% 

tepung sagu dan  10% tepung beras merah memiliki tekstur dan rasa yang disukai 

oleh panelis. Hal tersebut diduga karena penambahan tepung sagu yang banyak 

menyebabkan produk semakin renyah sehingga rasa pada produk semakin terasa 

dilidah. 

Menurut penelitian (Ambarsari et al., 2020), menyatakan bahwa pada proses 

pembuatan minuman sereal dilakukan pencampuran 30% flakes dan 70% bahan 

campuran minuman yang terdiri dari susu sapi full cream bubuk, instant creamer, 

dan gula halus (2:2:1 b/b). 

Pada penelitian (Novidahlia et al., 2020), menyatakan bahwa dalam pembuatan 

minuman sereal dari sorgum dan tepung tempe dilakukan pencampuran kering 

dengan penambahan bahan-bahan seperti, gula, susu bubuk, coklat bubuk, krimer, 

garam, dan vanili. 
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Menurut penelitian (Hulu & Handoko, Y, 2022), perbandingan terbaik pada produk 

flakes berdasarkan parameter organoleptik, yaitu 40% tepung sagu dan 60% tepung 

pisang. Flakes dengan formulasi tersebut memiliki kandungan karbohidrat dan serat 

kasar tertinggi sebesar 78,80% dan 3,90%. 

1.6 Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan latar belakang permasalahan dan didukung oleh kerangka 

pemikiran, diduga bahwa konsentrasi hidrolisat protein ikan mempengaruhi 

karakteristik sereal instan. 

1.7 Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian dilakukan di Laboratorium Penelitian Teknologi Pangan, Fakultas 

Teknik, Universitas Pasundan, Jalan Dr. Setiabudi No. 193, Bandung dan 

Laboratorium Pengujian Balai Besar Penelitian dan Pengembangan Pascapanen 

Pertanian pada bulan Juli 2022 sampai selesai. 
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