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Abstract 
Non-communicable diseases (NCDs) remain the leading causes of death worldwide and are closely associated with unhealthy dietary 
patterns. This condition highlights the need for comprehensive interventions, including dietary approaches. One strategy to reduce the 
severity of NCDs is the development of food innovations that can improve diet quality, particularly in terms of palatability, without 
increasing disease risk. Fish protein hydrolysate (FPH) contains amino acids such as glutamate, which contributes to umami taste and 
can be utilized as a flavor enhancer to improve food acceptability. This study aimed to compare the proximate composition of FPH 
derived from tuna (Thunnus sp.) and kawakawa (Euthynnus affinis) as a basis for developing flavor enhancers for NCD dietary 
management. This study used a laboratory experimental design with a quantitative descriptive approach. FPH was produced through 
enzymatic hydrolysis using papain, followed by proximate analysis including ash, moisture, carbohydrate, protein, and fat contents. 
The results showed that protein content was higher in tuna FPH, whereas its moisture content was lower than that of kawakawa FPH. 
Both samples had low fat and ash contents. All parameters differed significantly between samples (p < 0.05), including ash content (p 
= 0.014), moisture content (p = 0.019), protein content (p = 0.026), carbohydrate content (p = 0.038), and fat content (p = 0.047). 
Overall, tuna FPH showed better nutritional characteristics and has potential as a natural flavor enhancer to support dietary 
management in NCDs. 
Keywords: fish protein hydrolysate, tuna, mackerel, diet, non-communicable diseases. 

 
Abstrak 

Penyakit tidak menular (PTM) masih mendominasi penyebab kematian di dunia dan memiliki keterkaitan erat dengan 
pola konsumsi yang kurang sehat. Kondisi ini menunjukkan perlunya upaya intervensi yang komprehensif, salah satunya 
melalui pendekatan diet. Salah satu strategi untuk mengurangi keparahan PTM adalah pengembangan inovasi pangan 
yang dapat meningkatkan kualitas diet, terutama dari aspek palatabilitas, tanpa memperburuk risiko penyakit. Hidrolisat 
protein ikan (HPI) mengandung asam amino seperti glutamat yang berkontribusi terhadap rasa umami dan dapat 
dimanfaatkan sebagai penambah cita rasa untuk meningkatkan penerimaan makanan. Penelitian ini bertujuan untuk 
membandingkan komposisi proksimat HPI yang berasal dari ikan tuna (Thunnus sp.) dan ikan tongkol (Euthynnus affinis) 
sebagai dasar pengembangan penambah cita rasa pada diet PTM. Penelitian ini menggunakan desain eksperimen 
laboratorium dengan pendekatan deskriptif kuantitatif. HPI diproduksi melalui hidrolisis enzimatik menggunakan 
papain, kemudian dilakukan analisis kandungan proksimat yang meliputi kadar abu, air, karbohidrat, protein, dan lemak. 
Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa kadar protein pada HPI tuna lebih tinggi, namun kadar airnya lebih rendah 
dibandingkan dengan HPI tongkol. Kedua sampel memiliki kandungan lemak dan abu yang rendah.  Semua parameter 
berbeda secara signifikan antar sampel (p<0,05), yaitu kadar abu (p=0,014), kadar air (p=0,019), kadar protein (p=0,026), 
kadar karbohidrat (p=0,038), dan kadar lemak (p=0,047). Secara keseluruhan, HPI tuna menunjukkan karakteristik gizi 
yang lebih baik dan berpotensi sebagai penambah cita rasa alami untuk mendukung pengelolaan diet pada PTM. 

Kata kunci: hidrolisat protein ikan, tuna, tongkol, diet, penyakit tidak menular. 
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PENDAHULUAN 

Penyakit tidak menular (PTM) menjadi masalah kesehatan masyarakat yang termasuk 

dalam kelompok penyakit kronis. PTM tidak ditularkan secara langsung antar individu, dan 

berkembang dalam jangka waktu lama. Kejadian PTM sangat dipengaruhi oleh faktor perilaku, 

antara lain pola makan kurang sehat, rendahnya aktivitas fisik, serta sering mengonsumsi zat 

berbahaya  (Kemenkes, 2023a; WHO, 2025). PTM utamanya meliputi penyakit kardiovaskular, 

kanker, diabetes melitus, dan PPOK. Hingga sekarang, PTM masih menjadi penyebab kematian 

paling banyak di tingkat global dan merupakan tantangan besar dalam bidang kesehatan 

masyarakat. Data terbaru menunjukkan bahwa PTM menyebabkan 43 juta kematian secara global 

pada tahun 2021 atau sekitar 75% dari seluruh kematian nonpandemi (WHO, 2025). Hal serupa juga 

terjadi di Indonesia. PTM menjadi penyebab kematian yang paling banyak, yaitu sekitar 52% dari 

total kematian. Prevalensi PTM di Indonesia masih tinggi, dengan hipertensi >30% serta 

peningkatan prevalensi diabetes dari 10,9% pada tahun 2018 menjadi 11,7% pada tahun 2023 

(Kemenkes, 2023b). Hal ini menunjukkan bahwa PTM masih menjadi masalah kesehatan 

masyarakat yang membutuhkan intervensi komprehensif, termasuk melalui pendekatan diet. 

Salah satu faktor yang dapat meningkatkan risiko PTM adalah pola konsumsi yang tinggi 

gula, garam, dan lemak yang berkontribusi terhadap gangguan metabolik (Ruhana & Afifah, 2020; 

Yuliardi, 2024). Pada praktik diet rendah garam, penurunan palatabilitas sering menjadi hambatan 

utama sehingga menurunkan kepatuhan pasien (DJK, 2024). Monosodium glutamat (MSG) sering 

digunakan sebagai penambah rasa karena memberikan sensasi umami, namun tidak memiliki 

kontribusi makronutrien yang signifikan. Oleh karena itu, diperlukan alternatif penambah cita rasa 

yang tidak hanya meningkatkan palatabilitas, tetapi juga memiliki nilai gizi. Sebagai alternatif, 

hidrolisat protein ikan (HPI) dapat dikembangkan sebagai bahan penyedap alami (Witono et al., 

2020). HPI dihasilkan melalui hidrolisis protein yang menghasilkan peptida dan asam amino bebas. 

Glutamat merupakan salah satu asam amino yang terkandung dalam HPI mampu memberikan rasa 

umami secara alami. Selain itu, kandungan peptida bioaktif dalam HPI yang berpotensi 

memberikan manfaat kesehatan, antara lain aktivitas antioksidan, antihipertensi, dan antiinflamasi 

(Salman et al., 2024). 

Meskipun memiliki potensi besar, pemanfaatan HPI dalam diet PTM masih memerlukan 

dasar ilmiah yang kuat, khususnya terkait komposisi zat gizinya. Analisis proksimat merupakan 

langkah awal penting untuk mengetahui kandungan utama seperti protein, lemak, air, abu, dan 

karbohidrat yang memengaruhi kualitas dan aplikasinya. Selain itu, perbedaan jenis ikan sebagai 

bahan baku dapat memengaruhi komposisi kimia HPI, sehingga diperlukan analisis komparatif 

untuk menentukan sumber terbaik. Penelitian ini bertujuan untuk membandingkan komposisi 

proksimat HPI dari ikan tuna dan tongkol sebagai dasar pengembangan penambah cita rasa dalam 

diet PTM. 

  

METODE 

Penelitian ini menggunakan rancangan eksperimen laboratorium dengan pendekatan 

deskriptif kuantitatif untuk membandingkan kandungan proksimat hidrolisat protein ikan (HPI) 

berbahan baku tuna (Thunnus sp.) dan tongkol (Euthynnus affinis). Desain komparatif mencakup dua 

perlakuan, masing-masing diulang tiga kali (n = 3). Pembuatan HPI dan analisis dilakukan di 

Laboratorium KBHP dan RPHP FTP Universitas Jember.  Bahan utama berupa ikan segar diperoleh 

dari Pasar Ikan Kecamatan Puger, Kabupaten Jember. Bahan kimia yang digunakan meliputi air 

suling (akuades), petroleum benzena (p.a), enzim papain, HCl, selenium, NaOH, H₂SO₄, H₃BO₃, 

indikator MM-MB (metil merah–metilen biru), aluminium foil, dan kertas saring. Adapun alat yang 
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digunakan meliputi timbangan analitik digital, freeze dryer, food processor, ayakan Tyler 60 mesh, 

sentrifus, serta instrumen analisis proksimat sesuai metode AOAC. 

Produksi HPI dilakukan menggunakan metode hidrolisis enzimatik mengacu pada 

penelitian sebelumnya (Rachmawati et al., 2025; Witono et al., 2020). Ikan tuna dan tongkol difillet 

untuk memperoleh daging ikan tanpa tulang. Daging ikan kemudian ditimbang dan 

dihomogenisasi menggunakan food processor. Pada proses ini digunakan perbandingan daging ikan 

dan air suling sebesar 1:2 (b/b) hingga membentuk suspensi. Selanjutnya ditambahkan enzim 

papain sebanyak 3% (b/b dari daging ikan). Tahapan hidrolisis enzimatik dilakukan pada suhu 

55°C selama 3 jam, kemudian reaksi dihentikan melalui proses inaktivasi enzim pada suhu 85°C 

selama 20 menit. Produk hidrolisis yang terbentuk dipisahkan menggunakan sentrifugasi pada 3500 

rpm dan suhu 10°C selama 30 menit untuk memperoleh supernatan dan residu. Bagian supernatan 

selanjutnya dikeringkan dengan metode freeze drying hingga menghasilkan hidrolisat protein ikan 

dalam bentuk serbuk. Analisis proksimat mencakup kadar abu (metode gravimetri langsung), kadar 

air (metode termogravimetri), protein (metode semi-mikro Kjeldahl), lemak (metode Soxhlet), dan 

karbohidrat (dengan selisih) menggunakan metode standar AOAC (BSN, 1992; Horwitz & Latimer, 

2005; Winarno, 2008). Validasi metode mengikuti prosedur AOAC yang diakui secara internasional 

untuk memastikan akurasi dan presisi. Data dianalisis menggunakan uji t sampel independen 

dengan tingkat kepercayaan 95% (α = 0,05). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Kadar air HPI tuna (5,81±0,01%) lebih rendah dibandingkan dengan HPI tongkol 

(8,52±0,05%), yang menunjukkan bahwa HPI tuna lebih kering (Tabel 1). Sebaliknya, kadar abu HPI 

tuna (18,96±0,16%) sedikit lebih tinggi dibandingkan dengan HPI tongkol (18,15±0,10%), yang 

menunjukkan kandungan mineral yang relatif sebanding. Kadar lemak pada kedua sampel relatif 

rendah, yaitu HPI tuna sebesar 0,24±0,01% dan HPI tongkol sebesar 0,19±0,01%. Perbedaan paling 

mencolok terdapat pada kadar protein, di mana HPI tuna memiliki kandungan protein yang jauh 

lebih tinggi (66,01±0,76%) dibandingkan dengan HPI tongkol (25,68±0,64%). Sebaliknya, kadar 

karbohidrat pada HPI tongkol (47,46±0,60%) jauh lebih tinggi dibandingkan dengan HPI tuna 

(8,89±0,92%).  

Tabel 1. Analisis Proksimat Hidrolisis Protein Ikan Tuna dan Tongkol 

Parameter HPI Tuna HPI Tongkol p-value 

Kadar abu (%) 18,96±0,16 18,15±0,1 0.014 

Kadar air (%) 5,81±0,01 8,52±0,05 0.019 

Kadar protein (%) 66,01±0,76 25,68±0,64 0.026 

Kadar karbohidrat (%) 8,89±0,92 47,46±0,6 0.038 

Kadar lemak (%) 0,24±0,01 0,19±0,01 0.047 

 

Secara keseluruhan, HPI tuna memiliki profil berupa kandungan protein tinggi dengan 

kadar air yang lebih rendah, sedangkan HPI tongkol memperlihatkan dominasi karbohidrat serta 

kadar air yang cenderung lebih tinggi. Hasil uji statistik menunjukkan bahwa seluruh parameter 

berbeda signifikan antara kedua jenis HPI (p<0,05). HPI tuna memiliki kadar protein yang jauh lebih 

tinggi dibandingkan HPI tongkol, yang mengindikasikan efisiensi hidrolisis protein yang lebih baik. 

Hal ini dapat dipengaruhi oleh perbedaan komposisi awal bahan baku, struktur protein, serta 

tingkat aksesibilitas enzim terhadap substrat. Kadar air HPI tuna yang lebih rendah menunjukkan 

proses pengeringan atau retensi air yang lebih optimal, yang secara langsung berkontribusi 
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terhadap stabilitas produk. Sementara itu, kadar abu yang relatif tinggi pada kedua sampel 

mencerminkan kandungan mineral hasil pemecahan jaringan ikan selama proses hidrolisis. 

Perbedaan hasil analisis proksimat antara HPI tuna dan tongkol menegaskan bahwa 

terdapat variasi komposisi proksimat antara kedua jenis hidrolisat. HPI tuna unggul dalam 

kandungan protein, sementara HPI tongkol lebih tinggi pada fraksi karbohidrat. Kondisi ini dapat 

dipengaruhi oleh karakteristik bahan baku, komposisi awal ikan, serta efektivitas proses hidrolisis 

enzimatik dalam melarutkan protein menjadi peptida dan asam amino bebas (Chalamaiah et al., 

2012). Hidrolisis protein menghasilkan fragmen berukuran lebih kecil yang lebih mudah larut, 

sehingga teridentifikasi sebagai bagian dari komponen protein dalam analisis proksimat. 

Tingginya kandungan protein pada HPI tuna (±66%) menunjukkan potensi yang lebih besar 

sebagai sumber senyawa bioaktif dibandingkan dengan HPI tongkol. Hidrolisat protein ikan 

diketahui kaya akan peptida dan asam amino esensial yang berperan penting dalam berbagai fungsi 

fisiologis. Selain itu, komposisi asam amino seperti glutamat, aspartat, dan glisin berkontribusi 

terhadap pembentukan rasa umami khas pada produk hidrolisat protein (Normah & Diyana, 2018). 

Rasa umami ini merupakan faktor penting dalam meningkatkan palatabilitas makanan, terutama 

pada diet dengan pembatasan natrium seperti pada pasien penyakit tidak menular (PTM) (Nomura 

et al., 2021). Hal ini relevan dengan pengembangan makanan untuk pasien PTM, terutama pasien 

yang menderita hipertensi, karena peningkatan rasa umami dapat membantu mempertahankan cita 

rasa saat mengurangi garam. Penelitian menunjukkan bahwa senyawa umami seperti glutamat, 

inosinat, dan guanylat dapat menurunkan asupan garam tanpa memengaruhi penerimaan rasa 

secara signifikan (Nakamura et al., 2022).  

HPI Tuna dapat ditambahkan ke berbagai produk makanan, termasuk sup rendah garam, 

bubur, makanan lunak untuk pasien, kaldu instan rendah sodium, saus rendah garam, dan 

makanan rumah sakit untuk pasien yang menjalani diet rendah sodium karena hipertensi atau 

penyakit tidak menular lainnya. Dalam aplikasi ini, HPI meningkatkan rasa dan membantu menjaga 

cita rasa meskipun kandungan garam dikurangi. Efek ini disebabkan oleh senyawa umami dari 

hidrolisat protein, seperti asam amino dan nukleotida, yang bekerja dengan rasa asin untuk 

meningkatkan persepsi rasa asin (Song et al., 2024). 

Sebaliknya, tingginya kadar karbohidrat yang diamati pada HPI tongkol (±47%) 

kemungkinan besar disebabkan oleh bias dalam metode analisis proksimat, yang menghitung 

kandungan karbohidrat dengan mengurangi persentase terukur dari kadar air, abu, protein, dan 

lemak dari 100%. Akibatnya, setiap kesalahan atau variasi dalam pengukuran ini memengaruhi nilai 

karbohidrat yang dihitung. Hal ini menunjukkan pentingnya interpretasi yang cermat terhadap 

data proksimat dalam evaluasi kualitas pangan. 

HPI tuna memiliki kadar air yang lebih rendah (5,81±0,01%) dibandingkan HPI tongkol 

(8,52±0,05%), yang meningkatkan stabilitas penyimpanan dengan mengurangi aktivitas air dan 

membatasi pertumbuhan mikroba. Penguapan dan pengeringan beku secara efektif menurunkan 

kadar air, menghasilkan hidrolisat protein dengan umur simpan yang lebih lama. Kadar abu yang 

tinggi pada kedua sampel menunjukkan peningkatan pelepasan mineral selama hidrolisis papain, 

karena enzim tersebut memecah protein dan melarutkan mineral dari jaringan. Kadar protein dan 

abu bervariasi dengan tingkat hidrolisis, yang dipengaruhi oleh pH, suhu, dan waktu hidrolisis 

(Islam et al., 2021). 

Pada konteks diet PTM, temuan ini relevan karena pengembangan penambah cita rasa tidak 

hanya harus mempertimbangkan aspek sensori, tetapi juga nilai gizi dan potensi manfaat kesehatan. 

Hidrolisat protein ikan diketahui mengandung peptida bioaktif dengan beragam aktivitas biologis, 

seperti antihipertensi, antiinflamasi dan antioksidan (Iduantoro et al., 2024). Aktivitas antihipertensi 
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terutama berkaitan dengan kemampuan peptida dalam menghambat kerja angiotensin-converting 

enzyme (ACE) (Rachman et al., 2023). Di samping itu, hidrolisat protein ikan menghasilkan peptida 

yang memiliki potensi sebagai antioksidan, sehingga dapat membantu menekan stres oksidatif yang 

berperan penting dalam patogenesis PTM, termasuk penyakit kardiovaskular dan diabetes 

(Prasetyo et al., 2025). Peptida dengan ukuran molekul kecil (2–20 asam amino) cenderung 

menunjukkan aktivitas antioksidan yang lebih kuat, karena efektif dalam menetralkan radikal bebas 

dan menghambat terjadinya peroksidasi lipid (Iduantoro et al., 2024). 

Keunggulan lain dari HPI adalah kandungan asam amino bebas, khususnya glutamat, yang 

berkontribusi terhadap rasa umami alami. Sifat umami ini dapat meningkatkan penerimaan 

makanan tanpa perlu penambahan garam berlebih, sehingga berpotensi mendukung kepatuhan 

terhadap diet rendah natrium pada pasien PTM (Nomura et al., 2021). Pada diet PTM, khususnya 

pada hipertensi dan penyakit kardiovaskular, asupan natrium merupakan faktor penting yang 

harus dikendalikan. Penelitian sebelumnya melaporkan bahwa hidrolisat protein ikan mengandung 

natrium relatif rendah, yaitu sekitar 27–35 mg per 100 g (Dana et al., 2019). Dibandingkan dengan 

penambah cita rasa konvensional seperti monosodium glutamat (MSG) dan garam dapur, 

kandungan natrium pada HPI jauh lebih rendah. Kandungan natrium pada monosodium glutamat 

(MSG) mencapai 12,28 g per 100 g, sedangkan garam dapur memiliki kadar yang jauh lebih tinggi, 

yaitu sebesar 39,34 g per 100 g (Halim et al., 2020). 

Namun demikian, HPI umumnya digunakan dalam jumlah kecil sebagai penambah cita 

rasa, sehingga kontribusinya terhadap asupan makronutrien harian, seperti protein, relatif terbatas. 

Oleh karena itu, peran utama HPI lebih tepat sebagai bahan pendukung untuk meningkatkan 

kualitas diet secara keseluruhan, khususnya melalui peningkatan palatabilitas dan penyediaan 

senyawa bioaktif yang bermanfaat bagi kesehatan. Berdasarkan temuan penelitian ini, HPI tuna 

menunjukkan potensi yang lebih besar dibandingkan HPI tongkol sebagai bahan dasar 

pengembangan penambah cita rasa pada diet PTM yang didukung oleh tingginya kadar protein 

dan rendahnya kadar air yang dimilikinya. 

 

SIMPULAN   

HPI tuna memiliki kandungan protein yang lebih tinggi dan kadar air yang lebih rendah 

dibandingkan HPI tongkol, sehingga menunjukkan kualitas gizi dan stabilitas yang lebih baik. 

Sebaliknya, HPI tongkol memiliki kadar karbohidrat yang lebih tinggi, yang kemungkinan 

dipengaruhi oleh metode perhitungan by difference. Kandungan protein yang tinggi pada HPI tuna 

berpotensi berkaitan dengan keberadaan peptida bioaktif dan asam amino, termasuk glutamat, 

yang berperan dalam pembentukan rasa umami. Karakteristik tersebut mendukung pemanfaatan 

HPI tuna sebagai penambah cita rasa alami yang tidak hanya meningkatkan palatabilitas, tetapi juga 

memberikan nilai fungsional dalam pengembangan diet penyakit tidak menular. 

 

PERNYATAAN KONTRIBUSI PENULIS 

Penulis menyatakan bahwa kontribusi setiap penulis terhadap pembuatan karya tulis ini 

adalah SNR bertindak sebagai penulis utama yang bertanggung jawab atas perancangan penelitian, 

konseptualisasi, pengumpulan serta analisis data, termasuk peninjauan kembali hasil analisis. BDSS 

merupakan penulis anggota yang membantu dalam perancangan penelitian, komunikasi, dan 

pengoreksian bahasa dalam penyusunan naskah akhir. Seluruh penulis telah melengkapi dokumen 

deklarasi kontribusi penulis. 
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