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ABSTRACT

Background: Fish Protein Hydrolyzate (HPI) is an intermediated product from fish meat, increasing the value of several underutilized fish species and utilizing fish fillet industry waste. HPI in from of powder, as an enzymatic conversion product of fish protein into smaller peptides and can function as an antioxidant, anti-hypertension, immunomodulator and antimicrobial peptide. HPI can protect food products from rancidity and can reduce allergens.
Objectives: To review the effect of adding fish protein hydrolyzate on the nutritional content of various types of food products.
Methods: This research fused descriptive analysis in the form of a literature review. This research was conducted according to PRISMA guidelines to evaluate articles in databases such as Scopus, Science Direct, PubMedl, and Garuda. Inclusion criteria are articles in English and Indonesian, in the form of experimental research that carries out proximate analysis of products, treatment in the form of adding HPI to products, comparisons between control samples and treatments or comparisons between different treatment concentrations, related to HPI on the nutritional content of food products, within articles published in 2014-2024 and exclusion criteria include inappropriate title and abstract, non-experimental research, non- primary articles.	Comment by khoirul anwar: Mohon dapat ditambahkan berapa jumlah jurnal yang akhirnya digunakan setelah melalui proses seleksi	Comment by Atika Rahma: Sudah dilampirkan jumlah artikel didapatkan setelah pencarian literatur (pada kolom hasil) dengan jumlah 5 artikel
Results: The results of this systematic review represent a comprehensive overview of five articles that focused on the application of HPI to food products and their influence on their nutritional content (carbohydrate, protein, fat, moisture content, ash). HPI can be added to several food products such as MP-ASI, baked goods and ready-to-consume dry noodles. The addition of HPI affects the nutritional content.
Conclusion: HPI can be applied in food product processing and can increase protein content.
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ABSTRAK

Latar belakang: Hidrolisat Protein Ikan (HPI) merupakan produk dari daging ikan guna meningkatkan nilai beberapa spesies ikan yang kurang dimanfaatkan dan nilai limbah industri fillet ikan. HPI dalam bentuk bubuk sebagai produk konversi enzimatik protein ikan menjadi peptida yang lebih kecil dan dapat berfungsi sebagai antioksidan, anti hipertensi, imunomodulator dan peptida antimikroba. HPI dapat melindungi produk pangan dari ketengikan dan dapat menurunkan alergen.
Tujuan: Untuk mengulas mengenai pengaruh penambahan hidrolisat protein ikan terhadap kandungan gizi dari berbagai jenis produk pangan.
Metode: Penelitian ini memadukan analisis deskriptif dengan bentuk kajian literatur. Penelitian ini dilakukan sesuai panduan PRISMA untuk mengevaluasi artikel yang ada pada basis data seperti Scopus, Science Direct, PubMedl, dan Garuda. Kriteria inklusi adalah artikel berbahas inggris dan indonesia, berupa penelitian eksperimental yang melakukan analisis proksimat produk, perlakuan berupa penambahan HPI terhadap produk, perbandingan antara sampel kontrol dengan perlakuan atau perbandingan antara konsentrasi perlakuan berbeda, HPI pada kandungan gizi produk pangan, dan artikel yang	Comment by khoirul anwar: Idem dengan sebelumnya	Comment by Atika Rahma: Sudah dilampirkan jumlah artikel didapatkan setelah pencarian literatur (pada kolom hasil) dengan jumlah 5 artikel
diterbitkan tahun 2014-2024 serta kriteria eksklusi antara lain judul dan abstrak tidak sesuai, penelitian non- eksperimental, artikel non-primer.
Hasil: Hasil dari tinjauan sistematis ini menunjukkan tinjauan komprehensif dari lima artikel yang berfokus pada pengaplikasian HPI pada produk makanan dan pengaruhnya terhadapnya kandungan gizi (karbohidrat, protein, lemak, kadar air, abu). HPI dapat ditambahkan dalam beberapa produk pangan seperti MP-ASI, produk baked goods serta mie kering siap konsumsi. Penambahan HPI mempengaruhi kandungan gizi.
Simpulan: HPI dapat diaplikasikan dalam pengolahan produk pangan dan dapat meningkatkan kandungan protein.

Kata Kunci : Hidrolisat protein ikan; kandungan gizi; produk pangan

PENDAHULUAN
Protein ikan merupakan sumber gizi penting terutama di negara berkembang. Diperkirakan sekitar satu milyar orang di seluruh dunia bergantung pada produksi, pemrosesan, dan perdagangan ikan sebagai sumber ekonomi1. Namun, dalam industri pengolahan ikan hanya menghasilkan kurang lebih 40% bagian yang dapat dikonsumsi dan kurang lebih 60% sisanya merupakan produk samping berupa limbah yang meliputi kepala, kulit, sirip, isi perut, dan telur2. Walaupun produk samping tersebut mengandung sejumlah besar bahan kaya protein, namun produk samping tersebut hanya diolah menjadi pakan ternak, tepung ikan, dan pupuk yang merupakan produk dengan nilai jual rendah. Karena kandungan air dan aktivitas enzim yang tinggi, produk samping tersebut rentan terhadap oksidasi yang cepat, sehingga berpotensi menimbulkan masalah polusi dan pembuangan yang dapat mencemari lingkungan jika tidak dikelola dengan benar, baik di negara maju dan berkembang3,4 .	Comment by khoirul anwar: Mohon dapat dicek kembali, apakah benar bernilai jual rendah?, karena saat ini banyak berkembang pemanfaatan limbah ikan dengan nilai jual yang baik. Dan mohon dicek kembali untuk polusi dan pembuangan itu seperti apa masalahnya?	Comment by Atika Rahma: Berdasarkan beberapa artikel yang saya baca, benar bahwa limbah dan olahan limbah dalam bentuk olahan tradisional seperti pakan ternak, pupuk bernilai jual rendah.
namun pemanfaatan limbah dengan modern dapat menghasilkan nilai jual yang lebih tinggi.
polusi pembuangan yang dimaksud adalah pencemaran lingkungan.
Terimakasih
Sebagai upaya dalam menurunkan efek limbah produk samping ikan yang timbul, dilakukan pengembangan yang dapat meningkatkan nilai produk baik deri segi zat gizi maupun nilai jual produk. Hidrolisis enzimatik protein produk samping ikan dilakukan untuk meningkatkan peptida penting secara gizi dan fisiologisnya. Proses hidrolisat protein menghasilkan hidrolisat protein ikan, beberapa enzim proteolitik paling umum digunakan dalam proses tersebut. Enzim tersebut antara lain Alcase, Papain, Pepsin, Tripsin, A- chymotrypsin, Pancreatin, Flavourzyme, Pronase, Neutrase, Protamex, Bromelain, Cryotin F, Protease N, Protease A, Orientase, Thermolysin, dan Validase5.	Comment by khoirul anwar: Apa makna dari memulihkan zat gizi?, dalam pemanfaatkan produk, lebih ke arah memanfaatkan sisa pangan yang masih edible dan mengandung zat gizi, atau dilakukan fortifikasi, tapi tidak "memulihkan"	Comment by Atika Rahma: Yang dimaksud memulihkan adalah “meningkatkan” nilai dari prosuk samping ikan 	Comment by khoirul anwar: Mohon dicek kembali redaksi memulihkan	Comment by Atika Rahma: Baik sudah saya benahi, terimakasih
Proses hidrolisis protein menghasilkan produk dengan peptida yang lebih kecil, sehingga protein tersebut akan berubah menjadi bentuk yang lebih sederhana dikarenakan memiliki rantai peptida pendek. Oleh karena itu, hidrolisat protein lebih mudah dicerna dan diserap oleh tubuh serta dapat meningkatkan ketersediaan asam amino dalam plasma darah6,7. Hidrolisat protein pada umumnya mengandung dua hingga dua puluh asam amino. Hidrolisat Protein Ikan juga memiliki aktivitas antioksidan yang baik untuk melindungi produk pangan dari ketengikan. Hal tersebut terjadi karena berkaitan dengan adanya ikatan peptida pada protein dan asam amino yang berhubungan dengan aktivitas antioksidan7. Efek positif lain yang didapatkan dari proses hidrolisis protein pada produk HPI yaitu dapat menurunkan jumlah protein yang dapat menimbulkan reaksi alergi (alergen), hal tersebut dikarenakan molekul protein yang tidak dikenal oleh tubuh dipecah menjadi menjadi molekul lebih kecil. Hidrolisat protein dianggap sebagai sumber protein dan peptida bioaktif yang penting. Hidrolisat protein ikan memiliki sifat fungsional dan aktivitas biologis7,8. Hidrolisat protein ikan mengandung peptida bioaktif yang dapat berfungsi sebagai antioksidan, anti hipertensi, imunomodulator dan peptida antimikroba7.	Comment by khoirul anwar: Apakah maksudnya proses hidrolisis protein?, karena hidrolisat kan hasilnya, bukan prosesnya	Comment by Atika Rahma: Terimakasih atas koreksinya	Comment by khoirul anwar: Sebaiknya kepanjangan HPI di pendahuluan jg dicantumkan	Comment by Atika Rahma: Baik, terimakasih	Comment by khoirul anwar: Apakah maksudnya menurunkan jumlah protein yang menjadi alergen?	Comment by Atika Rahma: Iya
Alergen merupakan suatu antigen berupa
protein yang bereaksi dengan antibodi
Immunoglobulin E (IgE)	Comment by khoirul anwar: Apa perbedaan hidrolisat protein ikan dengan hidrolisat protein yang lain?	Comment by Atika Rahma: Perbedaannya adalah bahan dasar yang digunakan. Hidrolisat protein ikan berbahan dasar ikan, sedangkan hirolisat protein lainnya, berbahan dasar sumber protein selain ikan.
Hidrolisat protein ikan dan hidrolisat protein lainnya, keduanya mengandung peptida bioaktif yang dapat berfungsi sebagai antioksidan, anti hipertensi, imunomodulator dan peptida antimikroba.
Karena dalam penelitian ini membahas hidrolisat protein ikan, saya menuliskannya hidrolisat protein ikan

Berbagai peptida bioaktif dan senyawa fungsional lainnya yang terkandung dalam hidrolisat protein khususnya Hidrolisat Protein Ikan (HPI) banyak dikaji sebagai topik penelitian. Sebanyak 564 artikel publikasi dengan topik HPI didapatkan dari tahun 2019 hingga 2023, dengan tingkat pertumbuhan tahunan sebesar 6%. Studi yang paling sering dikutip berfokus pada pengembangan dan penerapan bahan makanan, sifat bioaktif, penggunaan enzim, pencegahan alergi makanan, dan karakterisasi peptida dalam kaitannya dengan produk perikanan dan hidrolisat protein9. Tinjauan sistematis ini bertujuan untuk mengulas mengenai pengaruh penambahan hidrolisat protein ikan terhadap kandungan gizi dari berbagai jenis produk pangan. Sebuah tinjauan mengenai penambahan hidrolisat protein ikan terhadap kandungan gizi dari berbagai produk pangan dapat dilakukan guna mengetahui pengaruh penambahanna pada produk pangan. Tinjauan ini juga dapat digunakan untuk membantu mengulas pengaplikasian hidrolisat protein ikan pada produk pangan dan potensinya untuk memproduksi makanan fungsional.	Comment by khoirul anwar: Sebelum paragraf ini dapat ditambahkan tentang tren penambahan hidrolisat protein pada berbagai produk	Comment by Atika Rahma: Terimakasih atas masukannya, untuk tren penambahan HPI sudah saya tambahakan di awal paragraf.

METODE
Metode yang digunakan adalah literature review dengan penelusuran literatur dilakukan dengan berfokus pada penelitian kuantitatif dan kualitatif yang membahas mengenai pengaruh hidrolisat protein ikan terhadap kandungan gizi produk pangan, Terdapat kriteria inklusi antara lain: (1) Artikel yang ditulis baik bahasa inggris dan indonesia (2) Karakteristik sampel berupa penelitian eksperimental atau penelitian berbasis laboratorium yang meliputi analisis proksimat produk (3) Perlakuan yang dilakukan berupa penambahan atau substitusi hidrolisat protein ikan terhadap produk (4) Perbandingan antara sampel kontrol dengan perlakuan atau perbandingan antara konsentrasi perlakuan yang berbeda (5) Hasil yang diperoleh berkaitan dengan pengaruh hidrolisat protein ikan terhadap kandungan gizi makanan (6) Artikel diterbitkan tahun 2014-2024. Kriteria eksklusi pada tinjauan ini antara lain: (1) Judul dan abstrak artikel yang tidak sesuai dengan pengaruh hidrolisat protein ikan terhadap kandungan gizi produk pangan (2) Penelitian non-eksperimental atau penelitian tidak berbasis laboratorium (3) artikel non-primer, seperti artikel tinjauan, buku, editorial, dan studi kasus. Data hasil penelusuran diolah mencakup (1) data primer (nama penulis, tahun publikasi status publikasi); (2) tujuan utama penelitian; (3) negara asal penelitian; (4) karakteristik sampel (nama sampel, kriteria sampel, jumlah); (5) karakteristik penelitian (jenis studi dan desain); (6) aplikasi hidrolisat protein ikan pada produk pangan; (7) kandungan gizi; (8) jenis hidrolisat protein ikan.
Sintesis artikel dilakukan secara naratif yang direkomendasikan oleh pernyataan PRISMA dalam menyeleksi artikel yang di temukan. Total dari pencarian artikel yang berkaitan dengan hidrolisat protein ikan, kandungan gizi, dan produk pangan didapatkan 122 artikel penelitian dengan rincian 12 artikel diambil dari Scopus, 68 artikel dari Science Direct, 5 artikel didapatkan dari PubMedl, 1 artikel dari Springer dan 35 artikel dari Garuda. Jumlah akhir didapatkan adalah lima artikel yang memenuhi syarat dan digunakan pada tinjauan sistematis ini.

Artikel yang dihapus (n= 2)
Identifikasi
Skrining
Identifikasi Studi melalui Database dan Register


Sumber yang teridentifikasi dari*: Database (n= 122)
· Scopus (n= 13)
· Science Direct (n= 68)
· PubMedl (n= 5)
· Springer (n= 1)
· Garuda (n= 35)



Artikel yang tersisa setelah mengeluarkan kesamaan judul (n= 116)
Artikel yang diskrining (n= 116)
Artikel yang dihapus (n= 103)


Artikel yang dapat digunakan (n= 13)












Artikel yang digunakan pada tinjauan (n= 5)


Gambar 1. Diagram Alir PRISMAArtikel yang dinilai kelayakannya (n= 11)
Artikel Eksklusi (n= 6) Tidak berkaitan dengan aplikasi HPI pada produk pangan (n= 4) Tidak menguji karbohidrat, protein, lemak, kadar air, dan
abu (n=2)
Digunakan



HASIL
Berdasarkan lima penelitian yang dikaji, Hidrolisat Protein Ikan (HPI) dimanfaatkan menjadi beberapa
produk pangan. Terdapat dua penelitian yang memanfaatkan HPI dalam pengolahan produk MP-ASI dan dua penelitian menggunakan HPI dalam pengolahan produk baked goods (biskuit dan kukis) serta terdapat satu penelitian yang memanfaatkan HPI menjadi mie kering siap konsumsi. Jenis produk tersebut dipilih dikarenakan produk tersebut mengandung protein yang rendah. Biskuit, kukis dan mie merupakan produk yang banyak digemari oleh konsumen dengan berbagai usia. Sedangkan produk MP-ASI yang beredar dipasaran merupakan produk yang berbasis protein nabati yang jumlah proteinnya lebih sedikit dibandingkan dengan protein hewani. Protein nabati dipilih dalam produk MP-ASI dikarenakan imunitas tubuh bayi terhadap zat penyebab alergi (alergen) yang banyak terkandung dalam protein hewani belum optimal. HPI mengandung

protein tinggi yang mudah dicerna diserap oleh tubuh. HPI juga merupakan produk yang memiliki sifat alergen yang rendah, dikarenakan hidrolisis protein merupakan salah satu cara untuk menurunkan alergen. Oleh karena itu, HPI dapat digunakan dalam substitusi yang aman dalam produk MP-ASI, produk baked goods dan mie kering siap konsumsi.
Tabel 1. Pengaruh Pemberian HPI terhadap Kandungan Gizi Produk Pangan
	Penulis dan

tahun terbit
	
Judul
	
Metodelogi Penelitian
	
Hasil Penelitian

	(Veriani	et	al., 2016)
	Formulasi bubur bayi MPASI yang diperkaya hidrolisat
protein ikan lele dumbo (Clarias gariepinus)	Comment by khoirul anwar: italic	Comment by Atika Rahma: Baik, terimakasih
	Desain studi : Eksperimental Sampel :
HPI Lele dan susu skim
	HPIL :	Comment by khoirul anwar: Mohon ditambahkan keterangan, apa itu HPIL, dan apa itu HPIK	Comment by Atika Rahma: Baik, ada di kolom keterangan dibawah tabel. Terimakasih

↑	Protein,	Lemak,	Air, Karbohidrat
↓ Abu HPIK :
↑	Protein,	Lemak,	Air, Karbohidrat
↓ Abu

	(Yosi et al., 2019)
	Optimasi Formula MP-ASI Bubuk Sumber Protein dengan
Substitusi	Hidrolisat Protein Ikan dan Tepung Kacang		Hijau
Menggunakan Response Surface Methodology	Comment by khoirul anwar: italic	Comment by Atika Rahma: Baik, terimakasih
	Desain studi : Eksperimental

Sampel : HPI Kuniran, tepung kacang hijau, dan susu skim
	↑ Protein, Air,

↓ Abu, Lemak, Karbohidrat

	(Stefiani	et	al., 2018)
	Penambahan hidrolisat protein ikan lemuru (Sardinella lemuru) pada pembuatan biskuit	Comment by khoirul anwar: italic	Comment by Atika Rahma: Baik, terimakasih
	Desain studi : Eksperimental

Sampel : HPI Lemuru dan tepung terigu
	↑ Protein, Air, Abu,

↓ Karbohidrat, Lemak

	(Aghitia	et	al., 2018)
	Karakteristik Gluten Free Cookies	Fortifikasi Hidrolisat Protein Ikan Lele	Comment by khoirul anwar: italic	Comment by Atika Rahma: Baik, terimakasih
	Desain studi : Eksperimental Sampel :
HPI Lele dan tepung mocaf
	↑ Protein, Abu, Lemak

↓ Air, Karbohidrat

	(Nina et al., 2024)
	Physicochemical quality of dry	noodles	Comment by khoirul anwar: italic	Comment by Atika Rahma: Baik, terimakasih
from maize flour and fish protein	hydrolyzate (Mizepi) as a potential emergency food
	Desain studi : Eksperimental

Sampel : HPI Rucah dan tepung jagung
	↑ Protein

↓ Lemak, Air, Karbohidrat, Abu

	Keterangan : HPIL-Hidrolisat Protein Ikan Lele Dumbo yang diproduksi menggunakan enzim crude papain dari getah buah pepaya lokal; HPIK-Hidrolisat Protein Ikan Lele Dumbo yang diproduksi menggunakan enzim papain komersial.



PEMBAHASAN
Penambahan Hidrolisat Protein Ikan (HPI) pada suatu produk pangan dapat mempengaruhi nilai gizi suatu produk pangan. Hidrolisat protein pada umumnya mengandung dua hingga dua puluh asam amino. Oleh karena itu, hidrolisat protein merupakan sumber protein yang baik karena memiliki sifat fungsional yang optimal6,7. Penambahan HPI pada produk pangan dapat meningkatkan potensi produksi pangan fungsional. Hasil dari lima penelitian yang ditinjau menyatakan bahwa penambahan HPI dengan berbagai jenis dapat meningkatkan kandungan protein dalam produk pangan. Namun, untuk hasil uji nilai gizi lainnya seperti lemak, karbohidrat, air, dan abu memiliki hasil yang berbeda-beda setiap produk. Terdapat tiga jenis produk pangan yang ditinjau, dua dari lima penelitian melakukan pengembangan produk pangan untuk bayi yaitu berupa MP-ASI, terdapat dua produk pangan yang dapat dikonsumsi oleh konsumen umum yaitu produk baked goods (biskuit dan kukis)10,11 dan satu produk makanan untuk alternatif pangan darurat12.
Penambahan bubuk HPI pada produk MP-ASI dapat meningkatkan kandungan protein dan air. Kandungan air dalam produk MP-ASI yang ditambah HPI mengandung nilai yang melebihi syarat SNI tepung bubur bayi yaitu sebesar 4 g per 100 g13. Pangan yang memiliki kandungan air lebih rendah dianggap dapat menekan pertumbuhan mikroorganisme, sehingga dalam strategi penyimpanan produk pangan kadar air perlu diatur. Penambahan HPI pada kedua produk MP-ASI menghasilkan kadar abu yang lebih rendah. Tedapat perbedaan hasil uji karbohidrat dan lemak yang terkandung dalam kedua produk MP-ASI. Produk MP-ASI yang dibuat pada penelitian Veriani (2016) dengan menambahkan HPI Lele dapat meningkatkan kandungan karbohidrat dan lemak10. Sedangkan penelitian yang dilakukan Yosi (2019) penambahan HPI Kuniran menghasilkan kandungan karbohdirat dan lemak yang lebih rendah11. Hal ini bisa terjadi karena adanya perbedaan komposisi bahan pangan yang digunakan dalam produk MP-ASI. MP-ASI yang dibuat dalam penelitian Veriani (2016) menggunakan susu skim dan HPI Lele (HPIL). Sedangkan, MP-ASI yang dibuat dalam penelitian Yosi (2019) terbuat dari susu skim, HPI Kuniran, dan tepung kacang hijau. Kandungan lemak pada penelitian ini lebih rendah dikarenakan rendahnya kandungan lemak bahan utama yang tidak didukung dengan sumber lemak dari bahan lain.	Comment by khoirul anwar: Mohon dapat dijelaskan penambahan HPI dalam bentuk apa?, apakah bubuk atau dalam bentuk konsentrat cair/lengket?	Comment by Atika Rahma: Baik, terimakasih
Pemberian bubuk HPI pada dua produk baked goods (biskuit dan kukis) juga memiliki hasil yang berbeda. Bubuk HPI ditambahkan pada proses pembuatan (pencampuran) adonan produk baked goods (biskuit dan kukis). Biskuit merupakan makanan ringan yang banyak dikonsumsi oleh berbagai kalangan usia, baik bayi hingga dewasa namun dengan jenis yang berbeda-beda14. Sedangkan kukis, merupakan produk jenis biskuit yang terbuat dari adonan lunak, memiliki tekstur yang renyah, dan apabila dipadatkan memiliki penampakan tekstur yang berongga atau kurang padat15. Hasil uji kandungan gizi kedua produk tersebut berbeda. Kandungan protein dan abu pada kedua produk tersebut meningkat setelah ditambahkan HPI, sedangkan kandungan karbohidrat mengalami penurunan setelah penambahan HPI. Terdapat perbedaan kandungan air dan lemak dalam kedua produk tersebut. Biskuit yang ditambahkan dengan HPI memiliki kandungan air yang meningkat dan kandungan lemak yang menurun setelah penambahan HPI16. Persentase kadar air dalam produk biskuit yang meningkat setelah penambahan HPI dipengaruhi oleh beberapa faktor. Faktor yang pertama adalah proses penyerapan udara selama penyimpanan biskuit dan faktor lainnya dipengaruhi oleh aktifitas air dan kelembaban pada sampel yang dikeluarkan dari oven kemudian mengalami proses pendinginan. Sedangkan penurunan kandungan lemak pada produk biskuit yang ditambah HPI berkaitan dengan hubungan protein dan lemak, semakin tinggi protein suatu bahan pangan maka semakin rendah kandungan lemaknya14. Berbeda dengan produk biskuit, pada produk kukis kandungan air mengalami penurunan dan lemak mengalami peningkatan setelah ditambahkan HPI17. Air merupakan komponen penting bagi produk pangan karena jumlahnya dapat mempengaruhi kenampakan maupun tekstur kukis. Kadar air dalam produk kukis dipengaruhi oleh waktu pemanggangan. Rendahnya kadar air pada suatu produk pangan dapat meningkatkan daya simpan produk. Peningkatan lemak produk kukis pada penelitian ini berkaitan dengan bahan-bahan yang digunakan pada adonan kukis yaitu margarin, susu, dan telur yang mengandung beberapa jenis lemak seperti asam oleat, palmitat, dan linolenat18.	Comment by khoirul anwar: Mohon dapat dijelaskan juga kapan penambahan HPI dilakukan?, apakah di awal atau ditengah atau di akhir proses pembuatan biskuit dan kukis?, karena paparan panas dari setiap tahapan berbeda-beda	Comment by Atika Rahma: Baik, terimakasih
Produk lainnya adalah mie siap konsumsi sebagai alternatif pangan yang terbuat dari tepung jagung (maizena) dan HPI Kuniran. Produk pangan darurat merupakan produk pangan yang diproduksi dan dikonsumsi pada saat terjadi keadaan darurat seperti bencana alam untuk memenuhi kebutuhan gizi sehari- hari19. Pangan darurat disajikan dalam bentuk praktis dan dapat dikonsumsi langsung (siap santap) serta mengandung energi sebesar 233–250 kkal, karbohidrat 40–50%, lemak 35–45%, protein 10–15%, kadar air tidak boleh lebih dari 9,5%20. HPI yang ditambahkan dalam produksi mie siap konsumsi dapat meningkatkan kandungan proteinnya. Hal ini terjadi karena penggunaan hidrolisat ikan berprotein tinggi dapat memberikan kontribusi terhadap kadar protein yang lebih tinggi pula. Kandungan protein pada HPI yang digunakan sebesar 67g/100g. Penambahan HPI dalam proses pembuatan mie kering siap konsumsi dapat menurunkan kandungan lemak, karbohidrat, air dan abu12. Kandungan lemak pada makanan berkaitan dengan kondisi tengik. Produk pangan dengan kadar lemak tinggi dikhawatirkan mudah tengik akibat terjadinya proses oksidasi lipid, sehingga mempengaruhi kualitas produk21. Hal ini berkaitan pula dengan HPI yang memiliki sifat sebagai aktivitas antioksidan yang baik untuk melindungi produk pangan dari ketengikan22. Menurunnya kadar karbohidrat setelah penambahan HPI dikarenakan komposisi tepung jagung sebagai sumber karohidrat berkurang, sehingga mempengaruhi kandungan karbohidratnya. Kadar air pada kandungan mie siap konsumsi ini juga menurun setelah penambahan HPI dikarenakan komposisi dari bahan baku pembuatan mie yaitu tepung jagung lebih sedikit. Kombinasi penggunaan HPI semakin tinggi, maka semakin sedikit air yang dibutuhkan dalam proses pengolahan, sehingga kadar air produk semakin rendah12. Tepung jagung terbuat dari amilosa dan amilopektin. Perbandingan amilosa dan amilopektin dalam tepung jagung sekitar 30% dan 75%. Amilosa lebih banyak mengikat air (higroskopis), sehingga semakin banyak tepung jagung yang digunakan, maka semakin tinggi kadarnya23. Penggunaan HPI dengan komposisi lebih banyak dibandingkan dengan tepung jagung mengakibatkan kadar abu dalam produk ini lebih rendah. Kadar abu meningkat apabila penggunaan tepung jagung lebih banyak dibandingkan bahan lain, hal ini dikarenakan tepung jagung mengandung garam mineral seperti kalsium 20 mg, zat besi 2 mg, dan fosfor 30 mg. Kadar abu pada produk pangan dipengaruhi oleh bahan baku, bahan pengolahan, dan cara pengolahan yang dilakukan24.

SIMPULAN
Hidrolisat Protein Ikan merupakan protein hasil hidrolisis protein ikan menjadi senyawa peptida dan asam amino dengan menggunakan enzim. HPI dapat dimanfaatkan dalam pengolahan berbagai produk pangan diantaranya produk MP-ASI, baked goods seperti biskuit dan kukis, serta mie kering yang siap dikonsumsi. Penambahn HPI dalam produk pangan dapat mempengaruhi nilai gizinya. Penambahan HPI dalam berbagai produk pangan dapat meningkatkan kandungan proteinnya.
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