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ABSTRAK

NIKEN ANDIRA INDRIANI. Aktivitas Antioksidan Hidrolisat Protein Putih Telur
Ayam IPB D1 Hasil Hidrolisis dengan Enzim Pepsin. Dibimbing oleh ZAKIAH
WULANDARI dan MUHAMAD ARIFIN.

Hidrolisat protein putih telur mengandung peptida bioaktif yang berpotensi
sebagai pangan fungsional. Penelitian ini bertujuan menganalisis aktivitas
antioksidan hidrolisat protein putih telur ayam IPB D1 dengan menggunakan jenis
Konsentrasi persentase pepsin dan lama waktu hidrolisis yang berbeda. Penelitian
11l menggunakan metode rancangan acak lengkap (RAL) pola faktorial, dengan dua
faktor yakni presentase pepsin pada tiga perlakuan (0%, 0,5%, 1%) dan lama waktu
hidrolisis (0, 6, 12 jam). Peubah yang diamati berupa aktivitas antioksidan dengan
penghambatan terhadap radikal DPPH dan nilai kapasitas antioksidan. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa nilai persentase derajat hidrolisis, penghambatan
radikal DPPH dan nilai kapasitas antioksidan terbaik terdapat pada perlakuan
konsentrasi enzim pepsin 1% dan lama waktu hidrolisis 12 jam. Nilai derajat
hidrolisis diperoleh sebesar 40,28%. Enzim pepsin mampu menghambat radikal
DEPH sebesar 44,72% dan memiliki nilai kapasitas antioksidan sebesar 661,64 mg
EVC 100 g''. Penghambatan terhadap radikal DPPH dan nilai kapasitas antioksidan
pada hidrolisat protein putih telur ayam IPB D1 mengalami peningkatan berbanding
lurus dengan meningkatnya konsentrasi enzim dan lama waktu hidrolisis. Hasil
penelitian ini menunjukkan bahwa hidrolisis dengan enzim pepsin mampu
meningkatkan aktivitas antioksidan pada peptida bioaktif putih telur ayam IPB D1.

Kata kunci: antioksidan, hidrolisat protein, pepsin, putih telur.

ABSTRACT

NIKEN ANDIRA INDRIANI. Antioxidant Activity of Hydrolyzed Egg White
Protein from IPB D1 Chicken Egg Hydrolyzed with Pepsin Enzyme. Supervised by
ZAKIAH WULANDARI and MUHAMAD ARIFIN.

Egg white protein hydrolysate contains bioactive peptides that have potential
as functional foods. This study aims to analyze the antioxidant activity IPB D1
chicken egg white protein hydrolysate using different concentrations of pepsin and
varying hydrolysis durations. The research employs a completely randomized
design (CRD) in a factorial 3x3, pattern with two factors: pepsin concentration at
three levels (0%, 0,5%, 1%) and hydrolysis duration (0, 6, 12 hours). The observed
variables are antioxidant activity measured by DPPH radical inhibition and
antioxidant capacity value. The results show that the best values for the degree of
hydrolysis, DPPH radical inhibition, and antioxidant capacity are achieved with a
1% pepsin concentration and 12 hour hydrolysis duration. The degree of hydrolysis
obtained is 40,28%. Pepsin enzyme inhibits DPPH radicals by 44,72%, and the
antioxidant capacity value is 661,64 mg EVC 100 g'. The inhibition of DPPH
radicals and antioxidant capacity of IPB D1 chicken egg white protein hydrolysate
mereases proportionally with higher enzyme concentration and longer hydrolysis
duration. This study demonstrates that pepsin hydrolysis can enhance the
antioxidant activity of bioactive peptides in IPB D1 chicken egg white.

~eywords: antioxidant, egg white, pepsin, protein hydrolysate.
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