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Info Artikel Abstrak 

 

Keywords: Ikan merupakan suatu protein hewani yang 

potensial, namun memiliki kelemahan  mudah 

membusuk. Untuk menghindari pembusukan dapat 

dilakukan penambahan asam cuka pada ikan.Tujuan 

penelitian ini untuk mengetahui profil protein ikan 

kakap merah dengan konsentrasi 5% dan 10% pada 

perendaman asam cuka dapur dengan variasi 15, 30 dan 

60 menit. Metode penelitian yang digunakan 

Elektroforesis GEL (SDS-PAGE) untuk mentukan nilai 

berat molekul (BM), terjadi kerusakan protein pada 

sampel. Hasil penelitian menunjukkan pada kontrol 

terdapat 14 pita protein yang terdiri dari 8 pita mayor 

dan 6 pita minor; S1 menujukkan  13 pita protein yang 

terdiri dari 2 pita mayor dan 11 pita minor;  S2 

menujukkan  11  pita protein yang terdiri dari 2 pita 

mayor dan 9 pita minor;  S3  menunjukkan  10 pita 

protein yang terdiri dari 2 pita mayor dan 8 pita; S4 

menunjukkan 10 pita protein yang terdiri dari 2 pita 

mayor tipis dan 8 pita; S5 menunjukkan  9  pita protein 

minor  yang terdiri dari 2 pita mayor dan 7 pita minor; 

S6  menunjukkan  6 pita protein yang terdiri dari 2 pita 

mayor  dan 4 pita minor. Dengan demikian dapat 

disimpulkan bahwa semakin tinggi kadar konsentrasi  

dan lama perendaman asam cuka pada ikan Kakap 

Merah maka protein yang terdapat pada ikan akan 

terdenaturasi. Berdasarkan hasil penelitian ini proses 

perendaman asam cuka 5% selama 5 menit  pada ikan 

Kakap Merah adalah yang paling disarankan karena 

pita-pita protein pada profil protein menunjukkan 

perubahan yang paling sedikit relatif terhadap kontrol 

atau standar asam cuka diatas 5% dan lama waktu 

perendaman. 
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Indonesia termasuk negara maritim karena 

memiliki area lautan yang sangat luas. Menurut 

data Departemen Kelautan dan Perikanan (2006), 

sebanyak 7% dari total potensi ikan laut dunia 

berada di wilayah Indonesia. Indonesia juga dikenal 

memiliki keanekaragaman hayati yang sangat 

tinggi. Kurang lebih 3.000 jenis ikan yang hidup di 

perairan hidup dan perairan tawar. Ikan 

mengandung protein, lemak, vitamin dan mineral. 

Dengan kondisi ini, konsumsi ikan di Indonesia 

seharusnya cukup tinggi (Peritiwadi, 2006). 

Ikan laut seperti ikan kakap Merah sering 

dikonsumsi oleh masyarakat. Selain itu, ikan kakap 

merah mengandung protein yang cukup tinggi 

mengandung asam amino dan mudah dicerna. Ikan 

kakap merah adalah jenis ikan laut yang memiliki 

nilai ekonomis tinggi dan banyak digemari, baik 

untuk dikonsumsi masyarakat atau komoditas 

ekspor. Kakap Merah protein mengandung sekitar 

33% dari nilai kebutuhan harian yang  

direkomendasikan. Sebanyak 250 gr porsi ikan 

kakap Merah mengandung 24 mg protein. Kakap 

Merah mengandung protein lengkap, berupa asam 

amino esensial yang ada dalam makanan. Kakap 

Merah menyediakan hampir semua nilai kebutuhan 

vitamin D harian yang direkomendasikan. Vitamin 

D membantu kesehatan tulang karema berperan 

dalam  metabolisme kalsium. (Balekambang, 2013). 

Ikan Kakap Merah merupakan salah satu sumber 

protein hewan yang sangat penting di dunia. Ikan 

kakap Merah memiliki protein yang lebih tinggi 

dibandingan ikan bandeng dan ikan kembung. 

Kandungan protein pada ikan bervariasi karena di 

pengaruhi oleh kandungan lemak dan airnya 

(Balekambang, 2013). 

Ikan Kakap Merah yang diolah biasanya mudah 

membusuk. Pembusukan dapat dihindari dengan 

penambahan asam cuka pada ikan. Ikan kakap 

Merah yang  akan diolah, ikan diberikan perlakuan 

khusus dengan cara menambahkan Bahan Tambah 

Pangan (BTP) sebagai bahan yang ditambahkan dan 

dicampurkan sewaktu pengolahan untuk 

meningkatkan mutu ikan. Bahan tambahan pangan 

yang ditambahkan dalam makanan termasuk ikan 

Kakap Merah bertujuan untuk memperbaiki 

penampilan, cita rasa, tektstur dan memperpanjang 

daya simpan (Mubarok, 2015). Peraturan Menteri 

Kesehatan Republik Indonesia Nomor 033 tahun 

2012 menjelaskan bahwa BTP adalah bahan yang 

biasanya tidak digunakan sebagai pangan dan 

biasanya bukan merupakan khas pangan, 

mempunyai atau tidak mempunyai nilai gizi, yang 

dengan sengaja ditambahkan ke dalam pangan pada 

pembuatan, pengolahan, pengepakan, pengemasan,  

(Coomassie Brilliant Blue), Tris pH 6,8, Tris pH 

menghasilkan suatu komponen atau 

mempengaruhi sifat khas pangan tersebut 

(Nurwana, 2008). 

Menurut penelitian  Arul (2012)  

menunjukkan bahwa  pengolahan dan 

penambahan bumbu berpengaruh nyata terhadap 

penurunan kadar protein ikan yang direndam 

dengan larutan cuka dan garam. Hasil penelitian 

dilakukan menyatakan bahwa terjadi penurunan 

kadar protein setelah perebusan yaitu 87,09%  

menjadi 86,33% yang diikuti oleh penurunan 

kadar karbohidrat dan lemak. Protein dapat 

terdenaturasi dan daya cerna protein akan 

menurun oleh penambahan asam cuka (Asrullah, 

2012). 

Karakteristik profil protein daging dapat 

diketahui dengan menggunakan SDS-PAGE, 

salah satunya adalah elektroforesis SDS gel 

poliakrilamida. 

Hasil penelitian menujukkan bahwa SDS-

PAGE dapat digunakan untuk untuk 

mengetahui profil protein pada ikan tongkol 

yang direndam larutan tawas dan ikan gurami 

yang telah mengalami proses pengaraman 

(Mubarok, 2016 ; Suhardi, 2016). Pada 

penelitian tentang pengaruh perendaman 

dengan cuka terhadap profil protein ikan kakap 

merah belum pernah dilakukan. Padahal jenis 

ikan ini banyak diminati masyarakat. Oleh 

karena itu pada penelitian ini dilakukan untuk 

menguji profil protein ikan Kakap Merah 

berdasarkan variasi lama marinasi  dan 

konsentrasi asam cuka perlu dilakukan 

   Bahan dan Metode  

Jenis penelitian ini adalah deskriptif 

eksperimental yang dilakukan di Laboratorium 

Rekayasa Genetik Pascasarjana Universitas 

Gadjah Mada Yogyakarta pada April-Agustus 

2017. Objek penelitian ini adalah 1 ekor ikan 

Kakap Merah(Letjanus sp) yang dimarinasi 

dalam asam cuka dengan konsentrasi 5% dan 

10% selama 5, 10 dan 15 menit. peralatan dan 

bahan yang digunakan dalam penelitian ini 

cawan mortir, chamber elektroforesis, 

mikropipet, neraca analitik, pisau, 

mikrosentrifus, tabung Eppendorf, sendok 

tanduk, spektrofotometer visible, kuvet,wadah 

penampung, tip, rotator, petridish, power 

supply,microwave, sentrifus, dan waterbath, 

asam cuka 5% dan 25%, reagen biorad 

assay,BSA (Bovine Serum Albumin), TEMED 

(Tetrametyhl-ethylenediamine), APS 

(Ammonium Persulphate), PBS (Phosphate 

Buffer Saline) 1X, Bromophenol Blue, CBB  

mayor tipis dan 11 pita minor; S2 
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8,8, SDS (Sodium Dodecyl Sulphate), aquabidest 

steril, marker protein, akrilamid, dan bis-

akrilamida, sampel buffer,running buffer, larutan 

staining, dan larutan destaining. data yang 

diperoleh ditabulasikan kemudian disajikan dalam 

bentuk narasi. Analisa data dilakukan dengan 

perhitugan berat molekul (BM) masing-masing 

protein yang didasarkan pada marker protein yang 

tersedia.  

HASIL DAN PEMBAHASAN 

spektrofotometer digunakan untuk menentukan 

konsentrasi total protein ikan Kakap Merah 

(lutjanus sp) yang dimarinasi dengan asam cuka  

dengan konsentrasi 5% dan 10% selama  5 menit, 

10 menit dan 15 menit.  Tabel 1.  
Konsentrasi dan lama 

perendaman  

Absorbansi TotalProtein 

µg/µl 

Kontrol 1,288 14,02 

5%  selama 5 menit 0,582 6,4 

5% selama 10meit 0,386 4,4 

5 % selama 15 menit 0,268 3,05 

10% selama 5 menit 0,35 3,9 

10% selama 10 menit 0,186 2,17 

10 % selama 15 menit 0,2 2,32 

Analisis profil protein dilakukan dengan metode 

SDS-PAGE terhadap ikan Kakap Merah yang 

dimarinasi dengan asam cuka konsentrasi 5% dan 

10% selama 5, 10 dan 15 menit, menunjukkan hasil 

sebagai berikut: 

 
Gambar 1. Hasil visualisasi pita-pita protein ikan 

yang dianalisis dengan SDS-PAGE  sebelum dan 

sesudah perendaman asam cuka 5 dan 10% pada 

ikan Kakap Merah. Keterangan: M  = Marker; C = 

Sampel tanpa perendaman asam cuka dapur, S1 = 

Sampel perendaman asam cuka 5% selama 5menit; 

S2  = Sampel perendaman asam cuka  5% selama 

10 menit; S3  = Sampel  perendaman asam cuka 5% 

selama 15 menit; S4 =  Sampel perendaman asam 

cuka 10% selama 5 menit; S5 = Sampel 

perendaman asam cuka 10% selama 10 menit; S6  = 

Sampel perendaman asam cuka 10% selama 15 

menit. 

Berdasarkan visualisasi profil protein, pada 

kontrol menunjukkan 14 pita protein yang terdiri 

dari 7 pita mayor dan 7 pita minor; S1 

menunjukkan 13 pita protein yang terdiri dari 2 pita  

menunjukkan 11 pita protein yang terdiri dari 2 

pita mayor tipis dan 9 pita minor; S3 

menunjukkan 10 pita protein yang terdiri dari 2 

pita mayor tipis dan 8 pita minor; 54 

menunjukkan 10 pita protein yang terdiri dari 2 

pita mayor tipis dan 8 pita minor; S5 

menunjukkan 9 pita protein yang terdiri dari 2 

pita mayor tipis dan 7 pita minor; S6 

menujukkan 6 pita protein yang terdiri dari 2 

pita mayor tipis dan 4 pita minor.  

DISKUSI 

Berdasarkan penelitian yang telah 

dilakukan diperoleh hasil sebagai berikut 

pada sampel ikan Kakap Merah tanpa 

perendaman asam cuka menunjukkan 14 

pita  protein yang terdiri dari 8 pita protein 

mayor dengan berat molekul 92, 57, 45, 41, 

37, 28, 26 dan 22 kDa, dan 6 pita protein 

minor dengan berat molekul 180, 140, 55, 

34 19 dan 10 kDa. Sampel ikan Kakap 

Merah perendaman asam cuka dengan 

konsentrasi 5% selama 5 menit 

menunjukkan 13 pita protein yang terdiri 

dari 2 pita protein mayor dengan berat 

molekul 57 dan 45 kDa, dan 9 pita protein 

minor dengan berat molekul 75, 67, 43, 41, 

37, 36, 28, 16 dan 12 kDa. Sampel ikan 

Kakap Merah perendaman asam cuka  

dengan konsentrasi 5% selama 10 menit 

menunjukkan 11 pita protein yang terdiri 

dari 2 pita protein mayor dengan berat 

molekul 47 dan 24 kDa, dan pita 9 pita 

protein minor dengan berat molekul 67, 57, 

44, 38, 34, 32, 19, 17 dan 10 kDa, Sampel 

ikan Kakap Merah perendaman asam cuka 

dengan konsentrasi 5% selama 15 menit 

menunjukkan 10 pita protein yang terdiri 

dari 2 pita protein mayor dengan berat 

molekul 36 dan 24 kDa, dan 8 pita protein 

minor dengan berat molekul 47, 44, 43, 34, 

32, 19, 16 dan 10 kDa. Sampel ikan Kakap 

Merah perendaman asam cuka dengan 

konsentrasi 10% selama 5 menit 

menunjukkan 10 pita protein yang terdiri 

dari 2 pita mayor dengan berat molekul 47 

dan 23 kDa, dan 8 pita protein minor 

dengan berat molekul 44, 43, 37, 34, 32, 19, 

17 dan 12 kDa. Sampel ikan Kakap Merah 

perendaman asam cuka dengan konsentrasi 

10% selama 10 menit menunjukkan 9 pita 

protein yang terdiri dari 2 pita protein 

mayor dengan berat molekul 35 dan 23 

kDa, dan 7 pita protein minor dengan berat 

molekul 47, 34, 32, 19, 18, 16 dan 12 kDa.  

Terimakasih kepada Universitas 
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Sampel ikan Kakap Merah perendaman asam cuka 

dengan konsentrasi 10% selama 15 menit 

menunjukkan 6 pita protein minor yang terdiri dari 

2 pita protein mayor dengan berat molekul 35 dan 

25 kDa, tan 4 pita protein minor dengan berat 

molekul 32, 19, 16 dan 12 kDa. 

  Hasil elektroforesis protein metode SDS-PAGE 

menunjukkan banyaknya perubahan jumlah pita 

protein pada sampel yang diberi perlakuan 

perendaman asam cuka 5 dan 10%. ikan Kakap 

Merah tanpa perendaman asam cuka 5 dan 10% 

terdapat 14 pita protein, kemudian setelah sampel 

diberikan perlakuan perendaman dengan asam cuka 

5 dan 10% jumlah pita cenderung berkurang dan 

bahkan tak terlihat. Hal ini kemungkinan besar 

menunjukkan terjadinya denaturasi protein pada 

ikan Kakap Merah yang direndam dengan asam 

cuka 5 dan 10%.  

Protein akan terdenaturasi atau rusak karena 

penggunaan asam yang mengurangi nilai gizi dari 

daging (Wijayanti, 2014). Hasil penelitian ini 

sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh 

Asrullah (2012) yang menyatakan bahwa terjadi 

penurunan kadar protein ikan teri setelah 

perendaman asam cuka dari 87,09% menjadi 

86,33% yang diikuti oleh penurunan kadar 

karbohidrat dan lemak.  

Proses marinasi dengan asam cuka 

konsentrasi 5% selama 5 menit pada ikan 

Kakap merah yang paling disarankan 

digunakan di Masyarakat karena pita-pita 

protein pada profil protein menunjukkan 

perubahan yang relatif mirip terhadap kontrol 

dalam penelitian ini. Diharapkan peneliti 

selanjutnya meneliti profil protein ikan Kakap 

Merah yang dimarinasi dengan asam cuka 

konsentrasi di bawah 5%. 
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