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LAMPIRAN-LAMPIRAN 

Lampiran 1. Perhitungan Hasil Total Protein 

Perlakuan Total 
Protein 

(%) Jenis Enzim 
Waktu 

Hidrolisis 

A1T1 Tanpa Enzim  1 Jam 16.74 

A1T2 Tanpa Enzim  3 Jam 35.82 

B1T1 Enzim Papain 50 Unit/gram substrat 1 Jam 80.45 

B1T2 Enzim Papain 50 Unit/gram substrat 3 Jam 86.58 

B2T1 Enzim Papain 75 Unit/gram substrat 1 Jam 79.44 

B2T2 Enzim Papain 75 Unit/gram substrat 3 Jam 87.34 

C1T1 Enzim Bromelin 50 Unit/gram substrat 1 Jam 78.92 

C1T2 Enzim Bromelin 50 Unit/gram substrat 3 Jam 88.05 

C2T1 Enzim Bromelin 75 Unit/gram substrat 1 Jam 79.51 

C2T2 Enzim Bromelin 75 Unit/gram substrat 3 Jam 70.28 
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Lampiran 2. Perhitungan Hasil Total Rendemen 

Perlakuan 
Berat 

Sampel 
Berat 

Hidrolisat 

Jumlah 
Rendemen 

(%) Jenis Enzim 
Waktu 

Hidrolisis 

A1T1 Tanpa Enzim  1 Jam 300 5.99 1.99 

A1T2 Tanpa Enzim  3 Jam 300 6.264 2.08 

B1T1 
Enzim Papain 50 

Unit/gram substrat 
1 Jam 300 9.167 3.05 

B1T2 
Enzim Papain 50 

Unit/gram substrat 
3 Jam 300 9.411 3.13 

B2T1 
Enzim Papain 75 

Unit/gram substrat 
1 Jam 300 9.741 3.24 

B2T2 
Enzim Papain 75 

Unit/gram substrat 
3 Jam 300 9.6 3.2 

C1T1 
Enzim Bromelin 50 
Unit/gram substrat 

1 Jam 300 7.376 2.45 

C1T2 
Enzim Bromelin 50 
Unit/gram substrat 

3 Jam 300 7.41 2.47 

C2T1 
Enzim Bromelin 75 
Unit/gram substrat 

1 Jam 300 8.053 2.68 

C2T2 
Enzim Bromelin 75 
Unit/gram substrat 

3 Jam 300 8.351 2.78 
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Lampiran 3. Perhitungan Hasil Ukuran Partikel Metode XRD 

Perhitungan Indeks Kristal Berdasarkan Persamaan Segal 

Diketahui : 

Ic : Indeks kristal (%) 

I002 : Intensitas maksimum puncak pada daerah 2Ɵ = 22 -230 (dinyatakan 

sebagai bagian kristal) 

Iam : Intensitas minimum puncak pada daerah 2Ɵ =  8  -190 (dinyatakan 

sebagai bagian amorf) 

Ioo2 = 900 dengan intensitas 19,3° 

Iam = 8 dengan intensitas 28,0° 

 

Maka, 

Ic (%) = 
     –    

    
 x 100 % 

 = 
     

   
 x 100 % 

 = 99,11 % 
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Perhitungan Estimasi Ukuran Partikel Berdasarkan Persamaan Scherrer 

Diketahui : 

k : konstanta Scherrer (faktor koreksi = 0,94) 

Ɵ : diffraction angle  Bragg‟s angle) 

λ : panjang gelombang radiasi Cu  A)   .54 6 Å) 

β : FWHM  line broadening at half the maximum intensity). (Radian) 

derajat = 0,0175 radian) 

Maka, 

β = 
    

   
 x FWHM 

  = 
    

   
 x 1,360 

  = 0,02372 

 

Cos ɵ = cos 
       

 
 

  = 0,44985 

 

D = 
      

        
 

  = 
             

                    
 

  = 136,56 Å 

  = 13,65 nm 
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Lampiran 4. Perhitungan Viskositas 

Perlakuan No. 
Spin-
dle 

Kecepat-
an (rpm) 

Persen-
tase 

mPas cP 
Jenis Enzim 

Waktu 
Hidrolisis 

C1T2 

Enzim 
Bromelin 

50 
Unit/gram 
substrat 

3 Jam 
Rotor 

4 
12 10.40% 5199 

51
99 

 

 

Lampiran 5. Pengamatan Redispersibilitas 

Perlakuan Redispersibilitas 

Jenis Enzim 
Waktu 

Hidrolisis 
Hari 1 Hari 3 Hari 5 

C1T2 

Enzim 
Bromelin 

50 
Unit/gram 
substrat 

3 Jam 
Tidak terjadi 
perubahan 

fase 

Tidak terjadi 
perubahan 

fase 

Tidak terjadi 
perubahan 

fase 

 

 

Lampiran 6. Pengamatan Rasio Pemisahan Fase 

Perlakuan Rasio Pemisahan Fase 

Jenis Enzim 
Waktu 

Hidrolisis 
Hari 1 Hari 3 Hari 5 

C1T2 

Enzim 
Bromelin 

50 
Unit/gram 
substrat 

3 Jam 

Tidak terjadi 
perubahan 

fase bersifat 
pseudoplastis 

Tidak terjadi 
perubahan 

fase bersifat 
pseudoplastis 

Tidak terjadi 
perubahan 

fase bersifat 
pseudoplastis 
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Lampiran 7. Perhitungan Hasil Total Padatan Terlarut 

Perlakuan 

suhu °Brix 
Jenis Enzim 

Waktu 
Hidrolisis 

C1T2 Enzim Bromelin 50 Unit/gram substrat 3 Jam 35.3°C 28 

 

 

Lampiran 8. Perhitungan Hasil Derajat Hidrolisis 

Perlakuan Sampel 
dengan 

penambahan 
TCA (%) 

Nitrogen 
Sampel 

(%) 

Nilai DH 
(%) 

Jenis Enzim 
Waktu 

Hidrolisis 

C1T2 
Enzim Bromelin 50 
Unit/gram substrat 

3 Jam 35.3°C 28 36,98 
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Lampiran 9. Perhitungan Konsentrasi Enzim 

Perlakuan Aktivitas 
Enzim 

(Unit/gram 
enzim) 

Substrat 
Daging (g) 

Jumlah 
Enzim (g) 

Jenis Enzim 
Waktu 

Hidrolisis 

A1T1 Tanpa Enzim  1 Jam - 300 - 

A1T2 Tanpa Enzim  3 Jam - 300 - 

B1T1 
Enzim Papain 50 

Unit/gram substrat 
1 Jam 200000 300 0.075 

B1T2 
Enzim Papain 50 

Unit/gram substrat 
3 Jam 200000 300 0.075 

B2T1 
Enzim Papain 75 

Unit/gram substrat 
1 Jam 200000 300 0.1125 

B2T2 
Enzim Papain 75 

Unit/gram substrat 
3 Jam 200000 300 0.1125 

C1T1 
Enzim Bromelin 50 
Unit/gram substrat 

1 Jam 600000 300 0.025 

C1T2 
Enzim Bromelin 50 
Unit/gram substrat 

3 Jam 600000 300 0.025 

C2T1 
Enzim Bromelin 75 
Unit/gram substrat 

1 Jam 600000 300 0.0375 

C2T2 
Enzim Bromelin 75 
Unit/gram substrat 

3 Jam 600000 300 0.0375 
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Lampiran 10. Kegiatan Penelitian 

Pembuatan Hidrolisat Protein Ikan Gabus 

 
   

 

 

 

 

 

 

Bahan baku daging ikan gabus Sampel ditambahkan aquades 

Sampel dihogenkan menggunakan 

hot plate 

Sampel dihidrolisis selama 1 jam dan  

3 jam 

Sampel dipisahkan dari pellet Sampel disaring untuk mendapatkan 

supernatan 
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Pembuatan Nano Dispersi Protein Ikan Gabus 

 

 

 

Sampel dikeringkan menggunakan 

alat freeze dryer 

Sampel setelah difreeze dryer 

Sampel disimpan difreezer Sampel setelah disentrifus 

Sampel hidrolisat ikan gabus Ditimbang bahan yang digunakan 
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Kegiatan Pengujian 

 

 

 

Sampel dihomogenisasi 

menggunakan ultra turrax 

Sampel dipindahkan dalam botol 

steril 

Sampel disentriuge untuk 

memisahkan pellet dan supernatan 
Instrumen alat sentrifuge 

Instrumen alat freeze dryer Instrumen alat PCR untuk 

mensterilkan cawan petri 
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Instrumen alat viskometer Sampel dideteksi untuk mengetahui 

suhu sampel 

Instrumen alat handfactrometer Pembacaan total padatan terlarut 

sampel 

Instrumen alat XRD Sampel serbuk hidrolisat dimasukan 

dalam alat XRD  
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Lampiran 11. Pengamatan Redispersibilitas dan Rasio Pemisahan  
Fase 
 

Hari Ke 1     Hari Ke 3 

 

Hari Ke 5 
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Lampiran 12. Hasil Pengujian Laboratorium
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