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Hidrolisat protein adalah pemecahan protein secara enzimatik menjadi peptida yang lebih

kecil. Umumnya, protein hidrolisat merupakan fragmen kecil dari peptida yang mengandung
2-20 asam amino. Hidrolisat enzimatik adalah salah satu teknik yang digunakan akhir-akhir
ni untuk memperbaiki kandungan gizi dan sifat fisiologis dari suatu peptida sehingga
mempunyai sifat sebagai bioaktif. Dengan adanya teknik enzimatik, beberapa hidrolisat
protein dapat dihasilkan dari berbagai protein hasil perikanan dan memiliki berbagai aplikasi
dalam bidang farmasi, kosmetik, dan nutrisi hewan. Beberapa penelitian hidrolisat protein
hasil laut mengandung sejumlah asam amino dan peptida bioaktif sebagai antibakteri,
antioksidan, antihipertensi dan agen imunostimulan alami. Penelitian ini ditujukkan untuk
memanfaatkan potensi sumberdaya perikanan yaitu teripang. Teripang adalah salah satu hasil
laut yang mengandung protein tinggi. Penelitian ini mencoba untuk memanfaatkan potensi
tersebut dan menemukan suatu teori baru dimana hidrolisat protein teripang ternyata
memiliki potensi sebagai ingredien pangan fungsional karena mimiliki aktifitas sebagai
antioksidan, antibakteri dan agen imunostimulan atau meningkatkan sistem imun yang
kedepannya dapat dikembangkan menjadi suatu produk pangan fungsional yang berfungssi

bagi kesehatan manusia.
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