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ABSTRACT

Peptone is hygroscopic so it needs to be protected by microencapsulation technique. The research aimed to determine
the effect of different homogenization speeds on fish peptone microencapsulation using speed levels of 16,000 rpm,
22,000 rpm, 28,000 rpm, and their application as a bacterial medium. The best globule size stability was made by using
homogenization speed of 22,000 rpm. The result analysis of rendement was 41.76%. Peptone microencapsulate had
contents of 8.21% moisture, 1.69% ash, 0.64% fat, and 15.5% protein, respectively. The value of solubility test was
75.5%, the nitrogen total 1.656%, salt content 1.53%, reduction sugar 23.78%, and pH 6.013. The value of white
degree was 95.91%. Amino acids of fish peptone microencapsulate contained 15 kinds of amino acids. The dominant
amino acids on the fish peptone microencapsulate were alanine and glutamic acid.

Keywords: bycatch product, fish peptone, homogenization, maltodextrin, microencapsulation

ABSTRAK

Pepton bersifat higroskopis sehingga perlu dilindungi dengan teknik mikroenkapsulasi. Tujuan penelitian ini adalah
menentukan pengaruh perbedaan kecepatan homogenisasi terhadap mikroenkapsulasi pepton ikan menggunakan
tingkatan kecepatan 16.000 rpm, 22.000 rpm, dan 28.000 rpm serta aplikasinya sebagai media bakteri. Stabilitas
ukuran globula terbaik diperoleh menggunakan kecepatan homogenisasi 22.000 rpm. Nilai rendemen sebesar 41,76%.
Mikroenkapsulat pepton memiliki kadar air sebesar 8,21%, kadar abu 1,69%, kadar lemak 0,64%, dan kadar protein
15,5%. Nilai hasil uji kelarutan sebesar 75,5%, total nitrogen 1,656%, kadar garam 1,53%, gula pereduksi 23,78%, dan
pH sebesar 6,013. Nilai derajat putih sebesar 95,91%. Asam amino mikroenkapsulat pepton ikan mengandung 15 jenis
asam amino. Asam amino terbaik pada mikroenkapsulat pepton ikan yaitu alanina dan asam glutamat.

Kata kunci: hasil tangkapan sampingan, homogenisasi, maltodekstrin, mikroenkapsulasi, pepton ikan
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PENDAHULUAN

Hasil tangkapan sampingan (HTS)
adalah bagian dari tangkapan nelayan yang
tidak dikehendaki atau bukan merupakan
sasaran utama. Hasil tangkapan
sampingan biasa dibuang ke laut atau
dipergunakan untuk konsumsi manusia
dan hewan (Eayrs 2005). Wiyono (2009)
memperkirakan bahwa sekitar 27 juta ton
sumber daya laut terbuang setiap tahun
pada aktivitas perikanan komersial akibat
praktik perikanan yang tidak selektif yang
dihasilkan dari produk hasil tangkapan
sampingan. Industri penangkapan pukat-
hela (trawl) udang di perairan tropis adalah
pelanggar utama penangkapan HTS yang
diperkirakan mencapai 27% dari seluruh
tangkapan yang dibuang ke laut di seluruh
dunia. HTS seringkali terdiri atas beberapa
spesies ikan konsumsi dari hasil tangkapan
udangnya dengan perbandingan 20:1.

Hasil tangkapan sampingan yang
selama ini didapatkan masih belum
dimanfaatkan dengan baik. Pemanfaatan
hasiltangkapansampingandanmengolahnya
menjadi suatu produk merupakan salah
satu cara untuk mengurangi dan mencegah
pencemaran yang terjadi. Penggunaan dan
pengolahan yang tepat serta bermanfaat
sangat dibutuhkan dalam menanggulangi
hasil tangkapan sampingan ini, salah
satunya dengan membuat pepton ikan.
Dufosse et al. (2001) menyatakan pepton
ikan adalah suatu hidrolisat protein yang
larut dalam air dan tidak mengalami proses
koagulasi pada air panas. Pepton ikan
memiliki harga pasar yang sangat tinggi jika
dibandingkan dengan produk sampingan
lainnya seperti silase ikan dan tepung ikan.

Harga pepton komersial di Indonesia
sangat tinggi dan dengan berkembangnya
industri bioteknologi dan penelitian, pepton
dapat dibuat dengan harga yang murah
dengan kualitas tinggi. Pepton dapat dibuat
dari bahan yang mengandung protein
melalui asam atau hidrolisis enzimatik.
Pepton juga memiliki kemampuan untuk
mendukung pertumbuhan bakteri
tetapi tergantung dari jenis protein yang
digunakan (Poernomo dan Buckle 2002).
Pepton yang dihasilkan masih memiliki
kekurangan. Salah satu kekurangan pepton
yaitu bersifat higrokopis. Sifat pepton yang
higroskopis menyebabkan pepton memiliki
umur simpan yang rendah. Peningkatan
umur simpan pepton dapat dilakukan
menggunakan teknik mikroenkapsulasi.

Teknik  mikroenkapsulasi dapat
mengkonversi suatu cairan menjadi bubuk
dengan cara membungkus cairan tersebut
dalam suatu bahan pengkapsulan dalam
ukuran yang sangat kecil (0,2 - 5.000
pm) (Yuliani et al. 2007). Semakin kecil
ukuran mikroenkapsulat suatu produk
maka distribusi partikel akan semakin
homogen sehingga stabilitas partikel
mikroenkapsulat akan semakin baik
(Finotelli et al. 2009). Kecepatan merupakan
salah satu faktor yang menentukan ukuran
dari mikroenkapsulat produk. Oleh karena
itu, pada penelitian dilakukan perlakuan
perbedaan kecepatan homogenisasi dalam
proses mikroenkapsulasi pepton.

METODE PENELITIAN

Bahan yang digunakan dalam
penelitian ini adalah ikan hasil tangkapan
sampingan (HTS) multispesies busuk yang
terdiri dari ikan tongkol, kembung, selar,
layang, tembang, layur, cucut, dan pari
yang diperoleh dari Muara Angke Jakarta.
Enzim papain produksi Merck dengan
aktivitas 30.000 USP/mL sebagai bahan
penghidrolisis protein ikan, maltodekstrin
sebagai bahan penyalut dalam proses
mikroenkapsulasi. Bahan-bahan untuk
analisis, yaitu bahan untuk uji proksimat
bahan baku ikan dan uji proksimat
mikroenkapsulat pepton yang meliputi
NaOH, HCIl, asam borat (H,BO,), H,SO,,
kertas saring, akuades, tablet selenium,
dan pelarut lemak heksana. Bahan untuk
uji a-amino nitrogen bebas yaitu TCA
7%, indikator thymolpthalen, NaOH 1 N,
suspensi kuprifosfat, Na-thiosulfat 0,01
N, dan larutan kanji. Bahan untuk uji
pertumbuhan bakteri seperti yeast extract
produksi Difco, dan natrium klorida (NaCl).
Bakteri yang digunakan dalam pengujian
adalah Staphylococcus aureus dan Eschericia
coli.

Alat-alat yang digunakan pada
penelitian ini antara lain waterbath shaker
(Memmert), oven (Memmert), mikroskop
polarisasi  cahaya, dino lite (Axio),
homogenizer (Wigger Hauser tipe D-500),
Spray Drier (Blchi 190).

Tahapan penelitian yang dilakukan
meliputi penelitian pembuatan pepton cair,
pembuatan mikroenkapsulat pepton ikan
dengan perbedaan kecepatan homogenisasi
(v=16.000 rpm; v = 22.000 rpm; v = 28.000
rpm) dengan teknik mikroenkapsulasi,
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pengamatan mikroenkapsulat pepton
dengan mikroskop, karakterisasi
mikroenkapsulat pepton ikan, dan aplikasi
mikroenkapsulat pepton ikan sebagai media
pertumbuhan bakteri.

Pembuatan pepton cair

Pembuatan pepton cair dengan
maserasi ikan cincang busuk perbandingan
1:2 dengan akuades menggunakan enzim
papain 0,3 b/v, t: 55°C selama 5 jam.
Inaktivasi enzim 85°C, 15 menit. Pemisahan
lemak dan cairan pada suhu 2-3°C selama
12 jam dilanjutkan sentrifugasi t : 3°C, v :
3000 rpm selama 30 menit. Mikroenkapsulat
pepton dibuat dengan menghomogenisasi
pepton dan larutan maltodekstrin 10%
dengan perbandingan 1:3 menggunakan
kecepatan 16.000 rpm, 22.000 rpm,
dan 28.000 rpm dalam waktu 10 menit.

Pengamatan  mikroenkapsulat  melalui
mikroskop cahaya dengan perbesaran
40x10 kali.

Analisis komposisi kimia

Analisis komposisi kimia dari
mikroenkpsulasi pepton meliputi kadar air,
kadar protein, kadar lemak, dan kadar abu
mengacu AOAC (2005).

Analisis a-amino nitrogen

Analisis a-amino nitrogen bebas
dilakukan dengan metode Yunizal et
al. (1998). Prinsip pengujian ini adalah
menambahkan suspensi kuprifosfat ke
dalam filtran yang dibuat dari ekstrak
contoh dalam larutan TCA 7%, sehingga
tembaga (Cu) akan membentuk senyawa
kompleks dengan gugus asam amino yang
berbanding langsung dengan grup amino
yang ada.

Analisis asama amino

Analisis asam amino dilakukan
berdasarkan metode AOAC (2005) dengan
menggunakan HPLC. Profil asam amino
dihitung dengan menggunakan rumus:

Asam amino (%w/w) =

Luar area sampel . .
——— X konsentrasi standar X faktor konversi
Luar area standar

Teknik Mikroenkapsulasi Pepton Ikan....................c.cccccocceanan.
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Analisis rendemen

Analisis rendemen dilakukan untuk
mengetahui persen produk yang dihasilkan
dibandingkan dengan bahan baku yang
digunakan dalan pembuatan produk
tersebut. Rendemen produk pepton yang
dihasilkan dapat dihitung dengan rumus:

Rendemen = Bobot kering /Bobot basah x 100%
Analisis aktivitas air bebas (a )

Sampel bubuk dituang diletakan
pada wadah dan dimasukkan ke dalam
chamber alat. Kemudian ditunggu
pembacaan secara otomatis yang hasilnya
akan keluar pada layer alat.

Analisis kadar garam NaCl

Analisis kadar garam NaCl yang
dilakukan berdasarkan metode Volhard.
Prinsip dari analisis tersebut adalah
mengendapkan semua Cl dengan Ag* yang
ditambahkan berlebihan menjadi AgCl,
kemudian Ag*' yang tersisa dititrasi dengan
ion CNS-.

Analisis derajat putih

Analisis derajat putih menggunakan
alat kromometer dan diukur dengan metode
perhitungan NFI (1991). Rumus pengukuran
derajat putih adalah:

Whiteness = 100 — [(100 — L*)?+a*? + b*? |1/2

Keterangan: L = Lightness
a = Redness/greenness
b = Yellowness/blueness

Mikroenkapsulat pepton ikan HTS busuk
sebagai media pertumbuhan bakteri

Metode mengacu pada Barokah
(2017), Pepton dilarutkan sebanyak 1%
(b/v). Masing-masing media ditambahkan
yeast extract sebanyak 0,50% (b/v) dan
NacCl 1% (b/v), setelah itu media disterilisasi
(untuk bakteri pH 7,00 + 0,01). Inokulasi
kultur mikroba murni dilakukan dengan
mengambil 4 mL kultur murni yang
sebelumnya ditumbuhkan pada media
nutrient broth (NB), dan diukur optical
density (OD) pada panjang gelombang 650
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nm, OD telah sesuai dengan standar (0,6-
0,8), kemudian dimasukkan ke dalam
media dan diinkubasi pada suhu 37°C
selama 24 jam. Pengamatan 2 jam sekali
dengan menggunakan spektrofotometer
pada panjang gelombang 650 nm dilakukan
untuk mengetahui pola pertumbuhan
bakteri.

Analisis data

Analisis data yang digunakan pada
penelitian ini adalah uji persamaan linier
sederhana. Uji regresi linier sederhana
dilakukan untuk menganalisis pengaruh
ukuran globular terhadap kestabilannya,
yaitu dengan melihat nilai koefisien korelasi
(r) dan koefisien determinasi (R?) dari masing
masing variabel.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Mikroenkapsulasi
homogenisasi berbeda

pepton dengan

Pengukuranglobulamikroenkapsulat
pepton dilakukan menggunakan metode
sampling pada 10 sampel mikroenkapsulat
yang tampak dalam mikroskop. Potret
ukuran globula hasil formulasi pepton dapat
dilihat pada Gambar 1.

Gambar 1 menunjukkan
ukuran globula yang berbeda karena
penggunaan kecepatan homogenisasi
yang berbeda. Peningkatan kecepatan
menyebabkan ukuran globula semakin
besar. Ukuran globula yang semakin
besar akibat peningkatan suhu hasil dari
proses homogenisasi. Ukuran globula
mikroenkapsulat pepton diamati setiap 15
menit sekali. Perubahan stabilitas ukuran

mikroenkapsulat pepton tersaji pada
Gambar 2.
Gambar 2 menunjukkan bahwa

nilai slope terkecil terdapat pada kecepatan
22.000 rpm sebesar 0,093. Nilai slope terkecil
pada kecepatan 22.000 rpm menandakan
bahwa stabilitas perubahan ukuran globula
mikroenkapsulat pepton lebih  stabil
dibandingkan dengan kecepatan 16.000
rpm dan 28.000 rpm. Kecepatan 22.000
rpm dipilih sebagai kecepatan homogenisasi
dalam proses mikroenkapsulasi pepton
karena memiliki stabilitas perubahan
ukuran globula terbaik.

Karakteristik kimia mikroenkapsulat
pepton ikan HTS busuk

Rendemen mikroenkapsulat
didapatkan dengan membandingkan

jumlah mikroenkapsulat pepton setelah
proses pengeringan dengan spray dryer dan
campuran bahan baku yang digunakan
sebelum proses pengeringan dengan spray
dryer. Mikroenkapsulat pepton memiliki
nilai rendemen sebesar 41,76%. Hasil
rendemen yang dihasilkan dipengaruhi
oleh proses spray drying. Sugindro et al
(2008) menyatakan bahwa selama proses
atomisasi pada spray dryer berlangsung,
lapisan kulit yang terbentuk oleh bahan
penyalut tidak begitu kuat. Proses
pengeringan ini menyebabkan material
inti dan bahan penyalut menjadi kurang
terlindungi. Komponen-komponen yang
mudah menguap akan hilang sehingga
menyebabkan menurunnya retensi dari
material inti dari mikroenkapsulat.

Karakterisitk  sifat fisik pada
penelitian ini dengan menganalisis derajat
putih dari produk mikroenkapsulat pepton
ikan HTS busuk. Mikroenkapsulat pepton
memiliki nilai derajat putih 95,91%.
Komposisi maltodekstrin yang lebih banyak
dapat mempengaruhi nilai derajat putih
pada produk mikroenkapsulat pepton ikan
HTS busuk. Yuliawaty dan Susanto (2014)
menyatakan penambahan kosentrasi
maltodekstrin yang ditambahkan semakin
banyak maka derajat kecerahan warna
juga akan semakin tinggi. Karakteristik
dari mikroenkapsulat pepton HTS busuk
disajikan pada Tabel 1.

Nilai kelarutan mikroenkapsulat
pepton ikan HTS busuk dipengaruh
penambahan maltodekstrin pada proses
mikroenkapsulasi. Yuliawaty dan Susanto
(2014) menyatakan gugus  hidroksil
yang terdapat dalam maltodekstrin akan
berinteraksi dengan air sehingga kelarutan
serbuk meningkat. Gugus hidroksil bebas
yang semakin banyak pada bahan penyalut
maka semakin tinggi tingkat kelarutannya.
Nilai kelarutan yang didapatkan semakin
tinggi maka menunjukkan semakin baik
mutuprodukyangdihasilkan. Nilaikelarutan
yang tinggi juga akan mempermudah proses
penyajiannya.

Mikroenkapsulat pepton ikan HTS
busuk memiliki nilai total nitrogen yang
lebih rendah dibandingkan dengan pepton
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komersil. Nilai total nitrogen berkaitan erat
dengan kandungan kadar protein yang
terdapat dalam mikroenkapsulat pepton
ikan HTS busuk. Menurut Dufosse et al
(2001) kandungan total nitrogen yang tinggi
tidak menjamin pertumbuhan mikroba
yang baik. Pepton yang dihasilkan mungkin
mengandung beberapa senyawa bebas non-
nitrogen diantaranya mineral, vitamin,
dan lipid. Kadar garam mikroenkapsulat
pepton sebesar 1,53%, dan kadar garam
bactopeptone sebesar <17%. Nilai kadar
garam mikroenkapsulat pepton lebih
rendah dari kadar garam bactopeptone
dan termasuk dalam kisaran nilai kadar
garam bactopeptone. Nurhayati et al. (2013)
menyatakan bahwa kadar garam yang
berasal dari ion-ion dan mineral terlepas
selama proses hidrolisis berlangsung.
Mikroenkapsulat pepton ikan HTS
busuk memiliki nilai pH sebesar 6,013
lebih rendah dibandingkan dengan nilai
pH bactopeptone sebesar 6,7-7,4. Menurut
Fardiaz (1989) nilai pH medium sangat
mempengaruhi jenis jasad renik yang dapat
hidup. Jasad renik pada umumnya dapat
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tumbuh pada kisaran pH 3-6. Kebanyakan
nakteri mempunyai pH optimum, yaitu
sekitar pH 6,5-7,5.

Nilai gula pereduksi pada
mikroenkapsulat pepton HTS busuk sebesar
23,78%. Nilai gula pereduksi yang didapat

disebabkan penambahan maltodekstrin
dalam proses mikroenkapsulasi.
Jumlah maltodekstrin yang lebih

banyak dibandingkan dengan bahan inti
menyebabkan naiknya nilai gula pereduksi
pada produk mikroenkapsulat pepton HTS
busuk. Pentury et al. (2013) menyatakan
kadar air maltodekstrin berkisar 2,77-
8,88%, semakin tinggi konsentrasi pati maka
kadar air produk semakin tinggi. Kadar abu
maltodekstrin berkisar 0,03-0,21%. Gula
pereduksi maltodekstrin berkisar antara
30,88-2,19%. Gula reduksi dipengaruhi oleh
konsentrasi patidan enzim, makin tinggi
konsentrasi pati dan enzim gula reduksi
semakin tinggi. Analisis proksimat produk
mikroenkapsulat pepton HTS busuk juga
dilakukan untuk melihat kadar air, protein,
lemak, dan abunya, disajikan pada Tabel 2.
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Gambar 1. Potret ukuran globula hasil formulasi pepton ikan HTS perbedaan kecepatan
homogenisasi pada perbesaran 40x10 kali (a) v = 16.000 rpm, (b) v = 22.000

rpm, (c) v =28.000 rpm
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Gambar 2. Kestabilan ukuran globula mikroenkapsulat pepton
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Tabel 1. Sifat mikroenkapsulat pepton HTS busuk

Mikroenkapsulat Pepton

Neutralised Bacteriological

Karakteristik HTS Busuk Peptone*
Kelarutan (%) 75,5 99,00
Total nitrogen (%) 2,48 13,90
a-amino nitrogen (%) 0,1946 2,4
AN/TN (%) 11,75 17,00
Kadar garam (%) 1,53 3,20
pH 6,013 7,00
Gula pereduksi (%) 23,78 -

Sumber: *Oxoid Manual 8th Edition (1998)

Tabel 2. Hasil analisis proksimat mikroenkapsulat pepton

Parameter Pepton HTS Busuk (%)* Mikroenkapsulat Pepton
HTS busuk (%) 6,68 8,21+0,127
Kadar Abu 4,94 1,69+0,233
Kadar Lemak 0,27 0,64+0,395
Kadar Protein 71,39 15,5£0,212
Sumber: *Nurhayati et al. (2015)
Hasil menunjukkan bahwa nilai dalam proses mikroenkapsulasi pepton

kadar air mikroenkapsulat pepton HTS
busuk lebih tinggi dibandingkan dengan nilai
kadar air pepton HTS busuk. Nilai kadar air
yang diperoleh disebabkan pengaruh dari
penggunaan maltodekstrin sebagai bahan
penyalut. Menurut Desmawarni (2007)
kadar air yang rendah berhubungan dengan
tingkat viskositas larutan bahan. Viskositas
larutan yang rendah menyebabkan bahan
saat pengeringan di dalam spray dryer akan
berjalan lebih singkat sehingga kontak
bahan dengan udara pengering akan lebih
cepat. Viskositas larutan yang rendah
menyebabkan proses pengeringan akan
berjalan secara kurang optimal.

Nilai kadar abu mikroenkapsulat
pepton ikan HTS busuk lebih rendah
dari nilai kadar abu pepton HTS busuk.
Nilai kadar abu yang didapat disebabkan
penambahan maltodekstrin dalam proses
mikroenkapsulasi dan adanya kandungan
komponen mineral dalam pepton ikan HTS
busuk yang dihasilkan. Bahan makanan
mengandung 96% bahan organik dan air.
Sisanya hanya terdiri dari unsur-unsur
mineral. Unsur mineral biasa dikenal
dengan zat anorganik atau kadar abu
(Winarno 2008).

Nilai kadar lemak mikroenkapsulat
pepton HTS busuk lebih tinggi dibandingkan
dengan nilai kadar lemak pepton HTS busuk.
Haliniakibatdaripenambahanmaltodekstrin

HTS busuk. Menurut Kustiyah et al. (2011)
suhu pengeringan yang terlalu tinggi akan
menyebabkan oksidasi lemak dalam bahan
menjadi lebih besar dibandingkan dengan
suhu pengeringan yang lebih rendah.

Hasil analisis menunjukkan bahwa
nilai kadar protein mikroenkapsulat pepton
HTS busuk jauh dibawah nilai kadar protein
pepton HTS busuk tanpa mikroenkapsulasi.
Nilai kadar protein mikroenkapsulat pepton
ikan HTS busuk rendah dipengaruhi oleh
penambahan maltodekstrin dalam proses
mikroenkapsulasi pepton HTS busuk. Nilai
aktivitas air pada produk mikroenkapsulat
pepton HTS busuk diukur setiam jam untuk
melihat apakah terjadi perubahan. Nilai
aktivitas air (a ) disajikan pada Gambar 3.

Menurut Yuliawaty dan Susanto
(2014) penambahan maltodekstrin yang
tinggi menyebabkan kadar air dan aw
meningkat. Penambahan maltodekstrin
menyebabkan kadar air dan a_, meningkat
karena sifat dari maltodekstrin yang
higroskopis (kemampuan menyerap air)
sehinggakadarairdana menjadimeningkat.
Yuliawaty dan Susanto (2014) menyatakan
bahwa adanya proporsi penambahan
maltodekstrin yang tinggi maka jumlah
gugus hidroksilnya pun semakin banyak
sehingga dapat mengikat air dari lingkungan
lebih banyak. Proporsi maltodekstrin yang
meningkat maka readsorpsi uap air semakin
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bertambah. Gugus dari maltodekstrin yang
bersifat hidrofilik sehingga kemampuan
mengikat air dari udara akan cepat.

Asam amino mikroenkapsulat
pepton dianalisis dengan metode HPLC.
Komposisi asam amino mikroenkapsulat
pepton dapat dilihat pada Tabel 3. Protein
yang ditemukan umumnya tersusun dari
20 macam asam amino, dan semua asam
amino berada dalam bentuk asam a-amino.
Harrow dan Mazur (1971) dalam Indrawaty
(1983) menjelaskan, hidrolisis protein akan
menambah kepolaran protein sehingga
molekul protein yang tidak larut dalam air
akan larut dengan adanya proses hidrolisis.
Hal ini akan menyebabkan kenaikan kadar
a-amino nitrogen bebas. Semakin tinggi
nilai a-amino nitrogen bebas pada hidrolisis
berarti proses hidrolisis berjalan dengan
baik. Asam amino dapat diperoleh dengan
cara menghidrolisis protein yang kemudian
campuran asam amino dipisahkan dengan
berbagai macam metode pemisahan
(Riswiyanto 2009).

Kandungan serin, asam aspartat,
dan asam glutamat mikroenkapsulat pepton
ikan HTS busuk lebih rendah dibandingkan
dengan oxoid. Menurut Selvarasu et al
(2008) bahwa asam amino jenis serin, asam
aspartat, dan asam glutamat dibutuhkan
oleh bakteri cukup tinggi sebagai bahan
konsumsi.

Aplikasi mikroenkapsulat pepton ikan
HTS busuk sebagai komponen media
petumbuhan bakteri

Penggunaan pepton yang luas
dalam media kultur mikrobiologi untuk
mendukung persyaratan gizi bakteri,
produksi vaksin manusia dan hewan. Media
pertumbuhan bakteri dan jamur digunakan
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pepton untuk mendeteksi bakteri (Mahto
et al. 2014). Aplikasi mikroenkapsulat
pepton ikan HTS busuk sebagai komponen
media pertumbuhan bakteri dilakukan
dengan mengukur OD bakteri. Bakteri
yang digunakan dalam pengukuran adalah
S. aureus (bakteri Gram positif) dan E. coli
(bakteri Gram negatif). Hasil pengukuran
pola pertumbuhan bakteri dapat dilihat
pada Gambar 4 dan 5.

Gambar 4 menunjukkan pola
pertumbuhan bakteri S. aureus yang dilihat
dari nilai slope. Nilai slope pada grafik
menunjukkan kestabilan pola pertumbuhan
bakteri, semakin besar nilai slope maka
pola pertumbuhan semakin stabil. Pola
pertumbuhan bakteri S. aureus dengan
komersil bernilai 0,116 lebih besar dengan
mikroenkapsulat pepton dengan nilai
0,091. Pola pertumbuhan bakteri S. aureus
lebih stabil menggunakan pepton oxoid
dibandingkan dengan mikroenkapsulat
pepton.

Gambar 5 menunjukkan pola
pertumbuhan bakteri E. coli yang dilihat
dari nilai slope. Nilai slope pada grafik
menunjukkan kestabilan pola pertumbuhan
bakteri, semakin besar nilai slope maka
pola pertumbuhan semakin stabil. Pola
pertumbuhan bakteri E. coli dengan
mikroenkapsulat pepton bernilai 0,106
lebih besar dengan komersil dengan nilai
0,102. Pola pertumbuhan bakteri E. coli
lebih stabil menggunakan mikroenkapsulat
pepton dibandingkan dengan pepton oxoid.
Khairina dan Khotimah (2006) menyatakan
bahwa terurainya protein menjadi senyawa
yang lebih sederhana meningkatkan jumlah
kandungan karbon tunggal sebagai sumber
energi dan sumber nitrogen bagi bakteri
terutama dalam bentuk asam amino dan
asam organik.
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Gambar 3. Perubahan nilai a  pada mikroenkapsulat pepton ikan HTS busuk
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Tabel 3. Komposisi asam amino mikroenkapsulat pepton ikan HTS busuk

Parameter Asam

Mikroenkapsulat Pepton

Neutralised Bacteriological

Amino Ikan HTS Busuk (%) Peptone* (%)
Alanina 0,94 4,28
Arginina 0,07 4,58
Asam aspartat 0,52 5,86
Asam glutamat 1,40 10,35
Glisina 0,54 7,75
Histidina 0,14 -
Isoleusina 0,47 1,02
Leusina 0,72 3,65
Lisina 0,84 4,04
Metionina 0,14 1,27
Fenilalanina 0,40 2,68
Prolina - 6,25
Serina 0,16 1,76
Sisteina - -
Treonina 0,15 1,47
Tirosina 0,21 0,33
Triptofan - 0,89
Valina 0,52 3,85
Total AA 7,23 59,98
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Gambar 4. Hasil pengukuran pola pertumbuhan bakteri S. aureus
pepton oxoid (m) ; mikroenkapsulat pepton (A) ; kontrol (¢)
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Gambar 5. Hasil pengukuran pola pertumbuhan bakteri E.coli
pepton oxoid (m) ; mikroenkapsulat pepton (A) ; kontrol (¢)
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KESIMPULAN DAN SARAN
Kesimpulan

Stabilitas ukuran globula
mikroenkapsulat pepton ikan HTS busuk
terbaik dihasilkan menggunakan kecepatan
homogenisasi 22.000 rpm. Mikroenkapsulat
pepton memiliki nilai rendemen sebesar
41,76%. Hasil analisis uji derajat putih
bernilai 95,91%. Nilai a,Z mengalami
peningkatan selama proses penyimpanan
pada suhu ruang.

Saran

Penggunaan formulasi yang berbeda
mengenai komposisi bahan penyalut agar
karakteristik kimia yang didapatkan bisa
lebih baik. Mikroenkapsulat pepton ikan
HTS busuk memerlukan pengujian daya
simpan dan daya awet untuk mengetahui
kestabilan produk dan umur simpan
produk.
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