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ABSTRAK

Salah satu sumber albumin adalah ikan gabus (Channa striata). Albumin dapat mengalami 
kerusakan yang diakibatkan proses oksidasi selama penyimpanan. Enkapsulasi dapat menjadi 
salah satu teknologi yang dapat mempertahankan mutu albumin dari kerusakan oksidatif.  Tujuan 
penelitian ini untuk mengetahui kualitas ekstrak hidrolisat ikan gabus (C. striata) yang dienkapsilasi 
dengan minyak berbeda (VCO, zaitun, kemiri, atau wijen) dengan lama penyimpanan 8 minggu. 
Penelitian terdiri atas beberapa tahap yang meliputi ekstraksi hidrolisat ikan gabus, proses 
enkapsulasi (maltodekstrin + minyak sesuai perlakuan), dan dilakukan perlakuan penyimpanan 0, 
2, 4, 6, dan 8 minggu pada suhu kamar (± 25°C). Parameter yang diamati adalah kadar albumin, 
kapasitas antioksidan, asam lemak bebas, kadar air, dan kadar abu. Hasil pengujian memperlihatkan 
perlakuan jenis minyak bahan enkapsulasi berpengaruh terhadap kadar albumin, sedangkan waktu 
penyimpanan tidak berpengaruh terhadap perubahan kadar albumin. Selain itu, perlakuan perbedaan 
jenis minyak bahan enkapsulasi dan waktu penyimpanan memberikan pengaruh terhadap kapasitas 
antioksidan, asam lemak bebas, kadar air, dan kadar abu ekstrak hidrolisat ikan gabus. Dari hasil 
penelitian ini dapat diketahui bahwa minyak kemiri merupakan bahan enkapsulasi terbaik, diiikuti 
oleh minyak wijen, minyak zaitun, dan VCO. Ekstrak hidrolisat ikan gabus yang dienkapsulasi 
dengan minyak kemiri hanya mengalami penurunan 0,79% setelah disimpan selama 8 minggu, lebih 
rendah dari perlakuan dengan minyak wijen (1,02%), minyak zaitun (1,35%), dan VCO (1,72%).

Kata Kunci: albumin, hidrolisat, enkapsulasi, ikan gabus

ABSTRACT

Snakehead fish (Channa striata) has been known as a source of albumin. Albumin is susceptible 
to oxidation, so that it can be degraded during storage. The encapsulation method is one of 
technologies to maintain the quality of albumin. This study aimed to determine the hydrolyzed 
property of snakehead fish (C. striata) encapsulated with olive oil, virgin coconut oil (VCO), candlenut 
oil, or sesame oil during storage. The stages of research included the manufacture of snakehead 
fish hydrolysate, encapsulation with a combination of a treatment oil and maltodextrin, and storage 
time (0, 2, 4, 6, and 8 weeks) at room temperature (± 25°C). The parameters observed were albumin 
content, antioxidant capacity, free fatty acid, water content, and ash content. The results showed 
that the type of oil as an encapsulating material affected albumin levels, while storage time did 
not affect changes in albumin levels. In addition, treating different types of encapsulated oil and 
storage time affects the antioxidant capacity, free fatty acid content, water content, and ash content 
of snakehead fish hydrolysate. From the present study, it can be concluded that candlenut oil was the 
best encapsulation material, followed by sesame oil, olive oil, and VCO. The hydrolyzed snakehead 
fish extract, encapsulated with candlenut oil, only decreased by 0.79% after being stored for eight 
weeks, lower than treatment with sesame oil (1.02%), olive oil (1.35%), and VCO (1.72%).
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PENDAHULUAN

Ikan gabus (Channa striata) merupakan salah 
satu jenis ikan air tawar yang dikenal sebagai 
sumber albumin (Alviodinasyari et al., 2019). 
Albumin merupakan protein yang terdapat dalam 
plasma darah yang memiliki struktur protein globular 
sederhana dan tersusun dari ikatan polipeptida 
tunggal (Harianti, 2011). Proses ekstraksi dan 
penyimpanan albumin yang kurang tepat dapat 
mengakibatkan oksidasi yang menghasilkan 
senyawa-senyawa peroksida yang reaktif atau 
reactive oxygen species (ROS). Protein yang 
teroksidasi dapat menstimulasi terbentuknya 
fragmentasi protein, dimerisasi, dan agregasi 
yang membuat protein kehilangan sifat-sifat 
fungsionalnya. Rahardjo (2004) menyatakan protein 
yang mengalami kerusakan oksidatif menjadi 
berkurang sifat nutrisinya, bahkan dapat berdampak 
negatif pada kesehatan.

Enkapsulasi diketahui dapat mempertahankan 
kandungan albumin. Enkapsulasi merupakan 
proses fisik untuk melindungi senyawa tertentu dari 
pengaruh lingkungan agar dapat disimpan dalam 
waktu lama dan mudah melepaskan senyawa 
tersebut pada saat dibutuhkan (Hasibuan et al., 
2017; Bakry et al., 2016; Zavareze et al., 2014). 
Enkapsulasi bovine serum albumin (BSA) dengan 
penyalut poly (DL-lactide-co-glycolide) (PLGA) 
dengan metode spray drying mampu meningkatkan 
efisiensi enkapsulasi hingga 70-80% (Giunchedi 
et al., 2001). Raheja et al. (2013) melaporkan 
enkapsulasi BSA dengan metode coaxial electro-
spinning dapat mempertahankan struktur sekunder 
BSA. Selanjutnya, Zhao dan Zacharia (2018) 
menyebutkan enkapsuasi BSA dengan penyalut 
poly(acrylic acid)-poly (allylamine hydrochloride) 
(PAA-PAH) dengan metode koaservasi dapat 
mempertahankan struktur sekunder BSA. Proses 
enkapsulasi BSA juga dilaporkan oleh Fauzy (2018) 
dalam matriks silika gel dari tetraetilortosilikat 
(TEOS) dan tetrametilortosilikat (TMOS). 

Proses enkapsulasi albumin dari ikan telah 
dilakukan, antara lain enkapsulasi albumin dari ikan 
dorade (Sparus aurata) dengan penyalut natrium 
alginat-kalsium klorida (CaCl2) dengan metode ionic 
gelation (Sáez et al., 2015). Enkapsulasi albumin 
dengan metode ionic gelation dengan penyalut 
kitosan-NaTPP dari ikan gabus (C. striata) dapat 
meningkatkan efisensi penangkapan albumin 
51,40% (Rahmawanty et al., 2017). Penelitian sejenis 
dari ikan hering (Clupeonella cultriventris Caspia) 
dapat mempertahankan kapasitas antioskidan 
albumin (Ramezanzade et al., 2021). Rawendra et 
al. (2019) melaporkan teknik enkapsulasi albumin 

dari belut (Anguilla bicolor) dengan bahan penyalut 
maltodekstrin-gum arab dengan metode freeze 
drying yang dapat mempertahankan kandungan 
albumin 12,84 mg/mL. Syarat utama bahan penyalut 
pada metode enkapsulasi adalah tidak bereaksi 
dengan senyawa inti (Nedovic et al., 2011).

Berbagai metode enkapsulasi albumin di atas 
umumnya menggunakan teknologi yang relatif 
tinggi dan bahan yang relatif sulit diaplikasikan pada 
industri kecil. Oleh karena itu, diperlukan metode 
enkapsulasi dengan teknologi yang sederhana 
dengan memanfaatkan bahan yang mudah diperoleh 
seperti minyak kemiri, minyak zaitun, minyak wijen, 
dan minyak kelapa (VCO) yang juga bermanfaat 
untuk kesehatan. Penelitian ini bertujuan untuk 
mengetahui kualitas ekstrak hidrolisat ikan gabus 
(C. striata) yang dienkapsilasi dengan minyak 
(VCO, zaitun, kemiri, atau wijen) dengan lama 
penyimpanan hingga 8 minggu. Aplikasi minyak ini 
sebagai penyalut enkapsulan hidrolisat ikan gabus 
diharapkan dapat menjaga kandungan albuminnya.

BAHAN DAN METODE

Bahan

Ikan gabus hidup (C. striata) dengan berat 
250-600 g/ekor diperoleh dari pasar tradisional 
di Sigi Biromaru, Sulawesi Tengah. Ikan gabus 
ini merupakan hasil tangkapan dari rawa dan 
sungai di daerah ini. Ikan gabus dibawa dalam 
keadaan hidup ke laboratorium untuk dibersihkan 
dan diambil dagingnya. Penyalut yang digunakan 
adalah minyak kemiri, minyak zaitun, minyak wijen, 
atau minyak kelapa (VCO)  yang diperoleh dari 
pasar dan supermarket di kota Palu. Bahan lain 
yang digunakan adalah maltodekstrin (Indo. Food 
Chem.), Tween 80 (Merck), asam sitrat monohidrat 
(Merck), trisodium sitrat (Merck), HCl 37% (Merck), 
sodium klorida (Merck), gas nitogen (N2), dan 
cangkang kapsul dari bahan gelatin yang dijual di 
pasar setempat.

Metode

Penelitian dilakukan dengan 4 perlakuan, yaitu 
perbedaan jenis minyak enkapsulan (minyak 
kemiri, minyak zaitun, minyak wijen, dan minyak 
kelapa (VCO)) dan waktu penyimpanan (0, 2, 4, 
6, dan 8 minggu) pada suhu ruang ± 25°C. Tiap 
perlakuan dilakukan pengulangan 3 kali. Parameter 
yang diamati adalah kadar albumin, kapasitas 
antioksidan, kadar asam lemak bebas, kadar air, 
dan kadar abu. Diagram alir prosedur penelitian 
dapat dilihat pada Gambar 1.
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Gambar 1.  Diagram alir prosedur penelitian
Figure 1. Flowchart of the study procedure
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Pembuatan hidrolisat ikan gabus

Sebanyak 250 g daging ikan gabus yang telah 
halus dilarutkan dalam asam nitrat 0,01 M, natrium 
nitrat 0,01 M dengan pH 5, dan HCL 1% 0,01 M. 
Kemudian hidrolisat disaring dan dipanaskan pada 
suhu ± 50oC selama 3 jam. Selanjutnya sampel 
disentrifus selama 15 menit pada kecepatan ± 
3.000 rpm. Hidrolisat kemudian dipekatkan dengan 
gas nitrogen hingga tersisa 1/3 bagian (Asfar et al., 
2019; Romadhoni et al., 2016).

Proses enkapsulasi

 Metode enkapsulasi dilakukan berdasarkan 
metode Supriyadi dan Rujita (2013) yang dimodifikasi 
dengan mengeringkan bahan enkapsulan dengan 
oven vakum pada suhu 50˚C. Modifikasi dilakukan 
dengan memperhatikan karakteristik bahan dan 
alat yang digunakan agar bahan enkapsulan yang 
digunakan tidak bereaksi dengan bahan inti dan 
dapat melindungi bahan inti (Nedovic et al., 2011). 
Sebanyak 100 mL hidrolisat ikan gabus disalut 
dengan maltodekstrin 100 g, tween 80 sebanyak 
2 mL, dan minyak penyalut sebagai perlakuan 
(minyak kemiri, minyak zaitun, minyak wijen, atau 
minyak kelapa (VCO)) sebanyak 5 mL. Bahan 
dihomogenkan dengan magnetic stirrer 200 rpm, 
kemudian dikeringkan dalam oven vakum pada 
suhu ± 50°C selama ± 78 jam. Setelah kering bahan 
dihaluskan dan dimasukkan ke dalam kapsul.

Analisis mutu hidrolisat ikan gabus 

Mutu hidrolisat ikan gabus dianalisis 
berdasarkan parameter kadar albumin, kapasitas 
antioksidan, asam lemak bebas, kadar air, dan 
abu. Kadar albumin ekstrak hidrolisat ikan gabus 
yang telah dienkapsulan dengan minyak diukur 
dengan metode UV-Vis absorbansi (Mustrini et al., 
2016). Kapasitas antioksidan ekstrak hidrolisat ikan 
gabus yang telah dienkapsulasi dengan minyak 
diukur dengan metode iodometri (titrasi vitamin C) 
berdasarkan metode Ngginak et al. (2019). Asam 
lemak bebas, kadar air, dan abu ekstrak hidrolisat 
ikan gabus yang telah dienkapsulasi diukur dengan 
metode AOAC (2005).

Analisis data

Data yang diperoleh dianalisis dengan analisis 
sidik ragam (ANOVA) menggunakan rancangan 
acak lengkap faktorial. Jika terdapat perbedaan 
antara perlakuan (p<0,05), maka dilanjutkan dengan 
uji Tukey. Analisis data dilakukan menggunakan 
perangkat lunak SPSS 20.0 untuk Windows (IBM 
Corp. NY, USA).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kadar Albumin

Hasil analisis ekstrak hidrolisat ikan gabus yang  
dienkapsulasidengan minyak zaitun, VCO, minyak 
kemiri, atau minyak wijen menunjukkan perlakuan 
minyak yang berbeda memberikan pengaruh 
terhadap kadar albumin (p<0,05). Sementara itu, 
perlakuan waktu penyimpanan tidak berpengaruh 
terhadap perubahan kadar albumin (p>0,05). 
Kadar albumin dari ekstrak hidrolisat ikan gabus 
yang disalut dengan minyak yang berbeda berkisar 
16,72-17,81%, atau memenuhi SNI tentang ekstrak 
albumin ikan gabus, yaitu 15% (BSN, 2014). Kadar 
albumin ekstrak hidrolisat ikan gabus yang disalut 
dengan minyak zaitun berkisar 16,88-17,11%, 
sementara itu pada enkapsulasi dengan VCO 
berkisar 16,72-17,01%, dengan minyak kemiri 
sebesar 17,70-17,81%, dan dengan minyak wijen 
sebesar 17,30-17,48%.

Gambar 2 menunjukkan kandungan albumin 
pada hidolisat ikan gabus yang dienkapsulasi 
dengan minyak menurun seiring pertambahan waktu 
simpan. Dari tiap perlakuan enkapsulasi, kadar 
albumin mengalami penuruan selama penyimpanan 
8 minggu, yaitu minyak zaitun (0,58 mg/mL), 
minyak VCO (0,73 mg/mL), minyak kemiri (0,35 mg/
mL), dan minyak wijen (0,45 mg/mL). Akan tetapi, 
tingkat penurunannya tidak signifkan (p>0,05), hal 
ini disebabkan albumin mengandung antioksidan, 
yang dapat menangkap radikal bebas karena 
banyaknya gugus sulfidril (‒SH) (Kusumaningrum 
et al., 2014). Dari hasil penelitian sebelumnya 
menunjukkan tanpa proses enkapsulasi, kadar 
albumin akan menurun selama penyimpanan 
(Christiansen & Skotland, 2010; Olisekodiaka et 
al., 2011; Alberghina et al., 2013). Selanjutnya, 
albumin yang dienkapsulasi dengan metode poly 
(lactide-co-glycolide) (PLG) microspheres, mampu 
bertahan hingga 90% setelah 19 hari penyimpanan 
(Castellanos et al. 2001). Dari hasil penelitian ini 
dapat dilihat bahwa minyak yang digunakan dalam 
proses enkapsulasi hidrolisat ikan gabus dapat 
membantu mempertahankan konsentrasi albumin 
selama penyimpanan.

Kapasitas Antioksidan

Gambar 3 menunjukkan kapasitas antioksidan 
hidrolisat ikan gabus yang disalut dengan minyak 
zaitun berkisar 4,62±0,05-5,22±0,12 mg/100 g, 
dengan VCO berkisar 0,69±0,14-1,07±0,07 mg/100 
g, dengan minyak kemiri sebesar 5,02±0,05-
6,09±0,21 mg/100 g, dan dengan minyak wijen 
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Gambar 2. Kadar albumin hidrolisat ikan gabus dalam enkapsulasi dengan minyak berbeda selama 
penyimpanan 

Figure 2.  Albumin Level of snakehead fish hydrolyzate with various oil encapsulations during storage

Gambar 3. Kapasitas antioksidan hidrolisat ikan gabus dalam enkapsulasi minyak selama waktu 
penyimpanan 8 minggu 

Figure 3.    Antioxidant capacity of snakehead fish hydrolyzate in oil encapsulation during 8 weeks storage

sebesar 6,02±0,70-6,56±0,69 mg/100 g, yang 
menurun seiring dengan waktu penyimpanan. 
Selanjutnya, perlakuan minyak enkapsulasi dan 
waktu penyimpanan yang berbeda memberikan 
dampak pada kapasitas antioksidan (p<0,05). 
Hasil penelitian ini mengindikasikan bahwa lama 
penyimpanan hidrolisat ikan gabus 0 dan 2 minggu 
menunjukkan perbedaan kapasitas antioksidan 
dengan lama penyimpanan 4, 6, dan 8 minggu. 

Selain oleh faktor penyimpanan, perbedaan 
kapasitas antioksidan dapat disebabkan karena 
perbedaan sifat antioksidan dari masing-masing 

minyak enkapsulan. Fauziah et al. (2017) 
melaporkan minyak zaitun berpotensi sebagai 
antioksidan karena mengandung senyawa flavonoid 
dan turunan fenol. Minyak zaitun memiliki senyawa 
antioksidan beragam, seperti tokoferol, β-karoten, 
lutein, squalene, lipofilik, dan fenol hidrofilik. 
Selain itu, minyak zaitun juga mengandung asam 
fenolik dan turunannya (asam vanilat, asam galat), 
alkohol fenolik (tirosol, hidroksitirosol), secoiridoid 
(oleuropein, leocanthal), lignan (pinoresinol), dan 
flavon (luteolin) (Kabaran, 2019). Basuny (2019) 
menyatakan minyak zaitun dapat berperan sebagai 
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pengawet alami karena mengandung polifenol, 
vitamin E, dan antioksidan alami. 

Wiyani et al. (2020) melaporkan VCO memiliki 
aktivitas antioksidan karena mengandung 
sterol, vitamin E, dan polifenol (asam fenolik). 
Senyawa polifenol pada VCO menunjukkan efek 
penghambatan pada peroksidasi lipid mikrosomal 
dan menstimulasi enzim antioksidan (Nevin & 
Rajamohan, 2009). Aktivitas penghambatan radikal 
DPPH VCO adalah 27,60±2,08% pada konsentrasi 
DPPH 0,2 mM (Hanjaya et al., 2020). Marina et al. 
(2009) melaporkan total fenol pada VCO berkisar 
12‒25 mg GAE/100 g dan senyawa fenolik pada 
VCO berkontribusi pada kapasitas antioksidan yang 
berinteraksi dengan protein dalam makanan dan 
melindunginya dari oksidasi dan degradasi (Lozano-
Castellon et al., 2022). 

Yusri et al. (2020) melaporkan minyak kemiri kaya 
asam lemak tidak jenuh yang dapat diaplikasikan 
dalam makanan dan minuman sebagai antioksidan 
alami. Asam heksadekanoat, asam oktadesenoat, 
dan asam eikosanoat merupakan asam lemak 
dominan dalam minyak kemiri dan berperan sebagai 
antioksidan dengan IC50 30,37 mg/mL (Siddique 
et al., 2011). Erwiyani et al. (2016) menyebutkan, 
emulsi minyak kemiri dalam air berbasis gel dapat 
mempertahankan kapasitas antioksidan dan 
kandungan flavonoid dalam jus stroberi kering.

Mohamed dan Awatif (1998) menyatakan 
minyak wijen menunjukkan antioksidan yang kuat 
dan dapat digunakan sebagai antioksidan alami 
pada makanan. Minyak wijen mengandung asam 

lemak tidak jenuh, senyawa lignan, tokoferol, dan 
sedikit asam lemak bebas yang dapat melindungi 
makanan dari autooksidasi (Wan et al., 2015). 
Mekky et al. (2021) menyebutkan minyak wijen 
bersifat antioksidan karena mengandung asam 
fenolik, lignan, flavonoid, senyawa nitrogenous, 
dan asam organik. Kandungan total fenol minyak 
wijen dilaporkan sebesar 26,00±0,14 mg GAE/g 
dengan kemampuan antioksidan 0,026 mg/mL 
(metode DPPH), dan 58% (metode ABTS) (Bopitiya 
& Madhujith, 2013).

Asam Lemak Bebas

Asam lemak bebas merupakan hasil hidrolisis 
minyak dan lemak yang mengindikasikan terjadinya 
oksidasi (Nurulain et al., 2021). Hasil analisis kadar 
asam lemak bebas (Gambar 4) memperlihatkan 
peningkatan seiring dengan lama penyimpanan. 
Perlakuan bahan enkapsulasi dengan minyak 
berbeda dan lama penyimpanan berpengaruh 
terhadap kadar asam lemak bebas (p<0,05). 
Enkapsulasi dengan VCO menghasilkan kadar 
asam lemak bebas tertinggi, diikuti oleh minyak 
kemiri, minyak zaitun, dan minyak wijen.

Hasil penelitian menunjukkan perbedaan waktu 
penyimpanan hidrolisat ikan gabus selama 0, 2, 4, 
dan 6 minggu berpengaruh terhadap kadar asam 
lemak bebasnya. Peningkatan kadar asam lemak 
bebas dari tiap perlakuan minyak penyalut hidrolisat 
ikan gabus selama penyimpanan berbanding 
terbalik dengan kapasitas antioksidan dan kadar 
albuminnya. Kadar asam lemak bebas yang 
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Gambar 4. Asam lemak bebas dari hidrolisat ikan gabus dalam enkapsulasi minyak selama waktu 
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Figure 4. Free fatty acid of snakehead fish hydrolyzate in oil encapsulation during 8 weeks storage
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semakin meningkat mengindikasikan terjadinya 
proses oksidasi seiring dengan lama penyimpanan 
sebagai akibat proses hidrolisis dan oksidasi (Irawan 
et al., 2013).

Hasil analisis asam lemak bebas pada penelitian 
ini menunjukkan minyak yang digunakan sebagai 
bahan enkapsulan belum teroksidasi dan masih 
layak digunakan. Kadar asam lemak bebas hidrolisat 
ikan gabus yang disalut dengan minyak zaitun 
berkisar 0,013±0,001-0,021±0,002%, sedangkan 
kadar asam lemak bebas minyak zaitun dilaporkan 
0,10-0,53% (Ayton et al., 2012), dan menurut SNI 
01-4474-1998 maksimal 1,8% (BSN, 1998a). 
Penelitian sebelumnya menunjukkan kadar asam 
lemak bebas hidrolisat ikan gabus yang disalut 
dengan VCO sebesar 0,186-0,206 %, sedangkan 
kadar asam lemak bebas VCO berkisar 0,22-0,33% 
(Suryani et al., 2020; Hanjaya et al., 2020; Arpi, 
2013). Menurut SNI-7381:2008 kadar asam lemak 
bebas VCO maksimal 0,2% (BSN, 2008).  

Kadar asam lemak bebas hidrolisat ikan gabus 
yang disalut dengan minyak kemiri berkisar 
0,076±0,001-0,114±0,001%. Hasil penelitian Shaah 
et al. (2020) menunjukkan kandungan asam lemak 
bebas minyak kemiri 7-15%. Kadar asam lemak 
bebas hidrolisat ikan gabus yang disalut dengan 
minyak wijen berkisar 0,012±0,002-0,017±0,001 
%. Hadajani et al. (2010) melaporkan kadar asam 
lemak bebas minyak wijen 1,02% yang disimpan 
pada suhu 40oC, sedangkan Thakur et al. (2018) 
melaporkan kadar asam lemak bebas minyak wijen 
dari berbagai varietas berkisar 0,15-1,63%. Menurut 

SNI-4468:1998, kadar asam lemak bebas minyak 
wijen maksimal 1% (BSN, 1998b). 

Hasil analisis kadar asam lemak bebas 
menunjukkan bahwa minyak yang digunakan 
sebagai bahan enkapsulan belum teroksidasi, 
yang ditunjukkan konsentrasinya masih dibawah 
batas maksimal SNI. Jika dihubungkan dengan 
hasil analisis kadar albumin, minyak kemiri 
merupakan enkapsulan paling baik, diikuti oleh 
minyak wijen, minyak zaitun, dan VCO. Pada 
perlakuan dengan minyak kemiri, kadar albumin 
selama penyimpanan menurun 0,79%, sedagkan 
pada minyak wijen 1,02%, minyak zaitun 1,35%, 
dan VCO 1,72%. Kadar asam lemak bebas yang 
rendah berhubungan dengan sifat antioksidan dari 
albumin dan kapasitas antioksidan. Kadar asam 
lemak bebas yang meningkat diduga disebabkan 
oleh waktu penyimpanan dan kadar air. Proses 
oksidasi yang lambat selama penyimpanan akan 
menghasilkan asam lemak bebas yang rendah pula 
(Ayton et al., 2012)

Kadar Air

Pengukuran kadar air hidrolisat ikan penting 
dilakukan karena berhubungan dengan peningkatan 
asam lemak bebas, kadar albumin, dan masa simpan 
produk (Musafira et al., 2020). Kadar air yang tinggi 
dapat mempercepat proses oksidasi sehingga 
meningkatkan asam lemak bebas pada produk 
minyak (Ulfindrayani & A’yuni, 2018). Gambar 5 
menunjukkan kadar air hidrolisat ikan gabus yang 
disalut dengan minyak zaitun selama penyimpanan 

Gambar 5. Kadar air hidrolisat ikan gabus dalam enkapsulasi minyak selama waktu penyimpanan 8 minggu
Figure 5. Moisture content of snakehead fish hydrolyzate in oil encapsulation during 8 weeks storage
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berkisar 6,02±0,05-8,02±0,10%, dengan VCO 
berkisar 6,70±0,07-7,71±0,05%, dengan minyak 
kemiri sebesar 6,30±0,14-6,96±0,02%, dan dengan 
minyak wijen sebesar 6,66±0,011-8,10±0,03%.

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa 
perlakuan perbedaan minyak bahan enkapsulan 
dan waktu penyimpanan berpengaruh terhadap 
kadar air (p<0,05) hidrolisat ikan gabus, kecuali 
pada perlakuan dengan minyak zaitun dan VCO. 
Hasil analisis mengindikasikan bahwa waktu 
penyimpanan berpengaruh terhadap kadar air 
hidrolisat ikan gabus, khususnya pada waktu 
simpan 0, 2, 4, dan 6 minggu. Kadar air hidrolisat 
ikan gabus pada penelitian ini sesuai dengan 
standar mutu albumin ikan gabus berdasarkan 
SNI 8074:2014, yaitu maksimal 8% (BSN, 2014). 
Gambar 5 menujukkan selama penyimpanan 8 
minggu, kadar air hidrolisat ikan gabus yang disalut 
dengan VCO dan minyak kemiri masih memenuhi 
syarat SNI, sedangkan yang disalut dengan minyak 
zaitun dan minyak wijen telah mendekati nilai 
maksimal SNI. Peningkatan kadar air pada tiap 
perlakuan hidrolisat ikan gabus sebagai akibat dari 
degradasi protein albumin (Duralliu et al., 2020). 
Selama masa penyimpanan degradasi albumin 
dapat terjadi sebagai akibat terjadinya oksidasi 
protein (Obianwuna et al., 2022). 

Selain karena oksidasi albumin, peningkatan 
kadar air hidrolisat ikan gabus selama penyimpanan 
dapat disebabkan oleh oksidasi minyak bahan 
enkapsulan melalui proses autooksidasi yang 
membentuk molekul air (Montesqrit & Ovianti, 
2013). Proses oksidasi minyak dapat dilihat 
dengan meningkatnya kadar asam lemak bebas 
selama penyimpanan walaupun tidak signifikan. 

Hal ini mengindikasikan minyak enkapsulan dapat 
menahan kerusakan stuktur sekunder albumin yang 
berperan terhadap sifat fungsionalnya. Pada saat 
terjadi oksidasi, struktur sekunder albumin yang 
melibatkan interaksi antara atom oksigen dengan 
atom hidrogen akan memproduksi molekul air 
(Delles & Xiong, 2014). 

Gambar 2 dan 5 menunjukkan penurunan kadar 
albumin dan peningkatan kadar air selama masa 
penyimpanan 8 minggu tidak terlalu tinggi. Hal ini 
mengindikasikan kemampuan minyak sebagai 
bahan enkapsulasi dalam melindungi albumin 
dari degradasi akibat oksidasi. Kemampuan 
perlindungan ini berhubungan dengan kapasitas 
antioksidan albumin sendiri dan minyak sebagai 
bahan enkapsulan. Anraku et al. (2008) melaporkan 
substansi antioksidan dapat melindungi albumin 
dari oksidasi. Selain itu, kandungan mineral dalam 
albumin, seperti Zn dan Cu berperan sebagai 
mineral antioksidan yang turut mendukung daya 
tahan albumin selama masa penyimpanan (de 
Castro et al., 2014).

Kadar Abu

Kadar abu mengindikasikan kandungan mineral 
dalam suatu bahan (Nurhidayah et al., 2019). Ikan 
gabus dilaporkan selain mengandung albumin, 
juga mengandung lemak, glukosa, dan mineral 
seperti Zn, Cu, dan Fe (Alfarisy, 2014). Gambar 6 
menunjukkan kadar abu hidrolisat ikan gabus yang 
disalut dengan minyak zaitun berkisar 6,90±0,08-
8,70±0,01%, dengan VCO berkisar 7,33±0,08-
8,72±0,12%, dengan minyak kemiri sebesar 
6,37±0,07-7,37±0,03%, dan dengan minyak wijen 
sebesar 6,92±0,20-8,65±0,02%, yang menurun 

Gambar 6.  Kadar abu hidrolisat ikan gabus dalam enkapsulasi minyak selama waktu penyimpanan 8 
minggu

Figure 6.    Ash content of snakehead fish hydrolyzate in oil encapsulation during 8 weeks storage
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seiring dengan waktu penyimpanan. Hal ini diduga 
berkaitan dengan peningkatan kadar air hidrolisat 
ikan pada tiap perlakuan. Pramusita (2019) 
menyatakan penurunan kadar abu berkorelasi 
negatif dengan kadar air. Peningkatan aktivitas 
air akan diikuti oleh pertumbuhan mikroba yang 
membutuhkan nutrisi seperti mineral, sehingga 
kandungan mineral dalam suatu bahan pangan 
akan berkurang  masa penyimpanan (Faizah & 
Haryanti, 2020; Putri et al., 2017).

Hasil uji lanjut menunjukkan tidak terdapat 
perbedaan kadar abu antara perlakuan enkapsulasi 
dengan minyak zaitun, VCO, dan minyak wijen, 
namun berbeda pada perlakuan dengan minyak 
kemiri. Hasil uji tukey juga menunjukkan terdapat 
perbedaan kadar abu pada waktu simpan 0, 2, 
4, dan 6 minggu, terhadap waktu penyimpanan 8 
minggu. Mustafa et al. (2012) melaporkan, dalam 
100 mL ekstrak ikan gabus (C. striata) terdapat 
mineral Zn 3,34±0,8 mg, Cu 2,34±0,98 mg, dan 
Fe 0,20±0,09 mg. Mineral Zn dan Cu berhubungan 
dengan sifat antioksidan suatu pangan dan dapat 
mereduksi radikal bebas dengan mengaktifkan 
enzim antioksidan (Johnson et al., 1992; Marreiro 
et al., 2017). 

KESIMPULAN 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa keempat 
perlakuan minyak (kemiri, zaitun, VCO, dan wijen) 
dapat digunakan sebagai bahan enkapsulan karena 
berperan dalam mempertahankan kadar albumin 
hidrolisat ikan gabus selama waktu penyimpanan. 
Minyak kemiri yang paling baik mempertahankan 
berkurangnya kadar albumin hidrolisat ikan 
gabus (0,79%), diikuti oleh minyak wijen (1,02%), 
minyak zaitun (1,35%), dan VCO (1,72%). Kualitas 
minyak kemiri sebagai bahan enkapsulasi perlu 
memperhatikan kadar asam lemak bebas tidak 
lebih dari 0,1-1,5% dan kadar air kurang dari 0,15%, 
agar tidak turut berperan dalam oksidasi albumin 
hidrolisat ikan  gabus. Penelitian lebih lanjut perlu 
mengevaluasi kadar mineral Zn dan Cu serta 
kandungan asam amino dalam waktu penyimpanan 
lebih dari 8 minggu.
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