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BAB V 

PENUTUP 

5.1 Kesimpulan 

 Berdasarkan hasil penelitian maka dapat disimpulkan bahwa. 

1. Hidrolisat protein ikan nike termasuk kategori sangat segar karena  

memiliki nilai TVBN kurang dari 10 mgN/100 g. 

2. Uji kualitatif pada hidrolisat protein ikan nike positif mengandung protein. 

3. Hidrolisat protein ikan nike menggunakan enzim bromelin memiliki kadar 

protein terbaik terdapat pada perlakuan menggunakan konsentrasi enzim 

5% (b/v) selama 6 jam sebesar 6,25%.  

4. Hidrolisat protein ikan nike memiliki aktivitas antioksidan tertinggi 

dengan nilai IC50 sebesar 193 ppm pada konsentrasi 5% (b/v) selama 6 

jam. 

5.2 Saran 

 Diperlukan penelitian lebih lanjut mengenai analisis asam amino 

menggunakan HPLC untuk mengetahui kandungan asam amino apa saja yang 

terdapat pada sampel tersebut.   
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