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SUMMARY 

RHAMA PUTRA PRATAMA. Antioxidant Activity Of Skin Collagen From 

Peptides Snakehead Fish (Channa Striata) With Collagenase Enzyme From The 

Digestive Tract Of Snakehead Fish (Supervised by ACE BAEHAKI). 

 

This study to determine the effect of different concentrations of the addition of 

collagenase enzymes in the digestive tract of snakehead fish on the antioxidant 

activity of collagen peptides from snakehead fish (Channa striata) skin. This study 

used a randomized block design (RAK) with 4 treatment factors with 3 replications. 

The treatment used different concentrations of the collagenase enzyme, namely B1 

(5%), B2 (10%), B3 (15%) and B4 (20%). Parameters observed were degree of 

hydrolysis, analysis of protein content, peptide pattern with SDS-PAGE and 

antioxidant activity test with DPPH (1,1-diphenyl-2-picrylhydarzyl) method. The 

results showed that the different concentrations used had a significant effect on 

increasing the degree of protein hydrolysis in collagen peptides. The results of the 

analysis of protein content showed a significant effect on a significant decrease in 

protein content of 1.06% -0.83%. The results of poly peptide testing showed that 

different concentrations of the collagenase enzyme affected the protein molecular 

weight of 14-13 kDa and the resulting protein bands. The anti-oxidant activity test 

resulted in a significantly decreased IC50 value, namely treatment B4 (20%) showed 

better antioxidant strength than treatment B1 (5%), B2 (10%) and B3 (15%). 
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RINGKASAN 

RHAMA PUTRA PRATAMA. Aktivitas Antioksidan Peptida Kolagen Kulit Ikan 

Gabus (Channa Striata) Dengan Enzim Kolagenase Dari Saluran Pencernaan Ikan 

Gabus (Dibimbing oleh ACE BAEHAKI). 

 

 Penelitian ini bertujuan untuk menentukan pengaruh perbedaan 

penambahan konsentrasi enzim kolagenase saluran pencernaan ikan gabus terhadap 

aktivitas antioksidan peptida kolagen kulit ikan gabus (Channa striata). Penelitian 

ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 4 faktor perlakuan 

dengan 3 kali ulangan. Perlakuan menggunakan perbedaan konsenttrasi enzim 

kolagenase yaitu B1 (5%), B2 (10%), B3 (15%) dan B4 (20%). Parameter yang 

diamati yaitu derajat hidrolisis, analisis kadar protein, pola peptide dengan SDS-

PAGE dan uji aktivitas antioksidan dengan menggunakan metode DPPH (1,1-

diphenyl-2-picrylhydarzyl). Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbedaan 

konsentrasi yang digunakan memberikan pengaruh nyata terhadap peningkatan 

derajat hidrolisis protein pada peptida kolagen. Hasil analisis kadar protein 

menunjukkan pengaruh nyata terhadap penurunan kadar protein yang signifikan 

1,06%-0,83%. Hasil pengujian poli peptida menunjukan perlakuan perbedaan 

konsentrasi enzim kolagenase berpengaruh terhadap berat molekul protein 14-13 

kDa dan pita protein yang dihasilkan. Uji aktivitas antikosidan menghasilkan nilai 

IC50 yang menurun secara signifikan yaitu perlakuan B4 (20%) menunjukkan 

kekuatan antioksidan yang lebih baik dibandingkan perlakuan B1 (5%), B2 (10%) 

dan B3 (15%).  

 

Kata Kunci : Peptida kolagen, kolagenase, SDS PAGE, aktivitas antioksidan 
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BAB 1 

PENDAHULUAN  

 

1.1. Latar Belakang 

Kolagen adalah salah satu larutan dari protein fiborus yang dapat ditemukan 

pada jaringan ikat  serta unsur yang membantu penyusunan unsur struktural utama, 

kemudian kolagen juga bisa dikatakan sebagai unsur tubuh seperti tulang, kuku, 

otot dan gigi. Kolagen terbagi menjadi tiga bentuk rantai polipeptida triple helix 

(Walters dan Stegemann 2014). Kolagen merupakan protein struktural utama yang 

tersusun atas  struktural terutama yang terdiri atas asam amino yaitu alanin, 

hidroksiprolin, glisin serta prolin (Fawzya et al., 2016).  Kolagen yang biasanya 

diedarkan di pasaran adalah yang berasal dari jaringan kulit hewan terestrial yaitu 

sapi serta babi yang penggunaannya berpotensi menyebarkan risiko terjangkitnya 

penyakit, misalnya Foot and Mouth Disease (FMD) (Kaewdang et al., 2014). 

Kolagen dengan berbahan dasar ikan dapat berpotensi mengurangi dampak 

pencemaran lingkungan dan dapat meningkatkan nilai tambah pada industri 

perikanan (Putra et al., 2013). Penggunaan kulit ikan sebagai alternatif kolagen 

akan berkontribusi pada pengembangan industri kolagen yang berkelanjutan. 

Pemanfaatan kulit ikan sebagai sumber kolagen menarik perhatian karena ekstraksi 

yang mudah, kandungan kolagen yang tinggi, bobot molekulnya yang rendah serta 

biokompatibilitas (Jafari et al., 2020). 

Di beberapa negara termasuk juga di indonesia sudah banyak yang 

melaksanakan isolasi kolagen dengan memakai bahan dasar yaitu limbah kulit 

perikanan, seperti di indonesia yang cukup banyak dalam pembuatan kolagen 

dengan bahan limbah dari kulit ikan ekor kuning (Astiana, 2016), kolagen kulit ikan 

parang-parang (Safithri et al., 2019), kulit ikan patin (Suptijiah et al., 2018), kulit 

ikan selar (Faza, 2020), maupun kolagen kulit ikan bandeng (Paudi et al., 2020).  

Pengunaan antioksidan sangat bermanfaat bagi tubuh yaitu untuk perlindungan 

tubuh dari radikal bebas. Antioksidan merupakan komponen kimia atau suatu 

larutan dalam total dan kadar tertentu yang digunakan untuk memperhambat 

kerusakan diakibatkan karena oksidasi. Antioksidan alami sangat diperlukan 

sebagai alternatif dibandingkan antioksidan sintetik disebabkan karena 
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kemungkinan belum diketahui  dari efek samping antioksidan sintetik (Sayuti dan 

Yenrina, 2015). Radikal bebas memiliki peranan di pada tahap penuaan, yang mana 

reaksi insiasi radikal bebas terhadap mitokondria mengakibatkan terjadinya 

produksi Reactive Oxygen Species (ROS) yang memiliki sifat cukup reaktif. 

Radikal bebas dapat timbul dari faktor eksternal yaitu seperti hasil penyimpanan 

ultraviolet, zat kimiawi yang ada pada makanan, serta polutan lain, selain itu radikal 

bebas juga dihasilkan dari hasil metabolisme dari hasil metabolisme (Werdhasari, 

2014). Aktivitas antifreezing serta aktivitas antioksidan juga dapat dihasilkan dari 

proses hidrolisat kolagen  ikan salmon (Wu et al., 2018). Berdasarkan Ahmed dan 

Chun (2018) aktivitas antimikroba dan antioksidan dapat dihasilkan dari proses 

hidrolisat kolagen kulit ikan tuna.  

Karakteristik peptida kolagen sangat berbeda dengan protein alami. Salah 

satu cirinya yaitu penurunan berat molekul menjadi 3-6 Kda, hal ini lebih signifikan 

dibandingkan dengan berat molekul protein alami yang mencapai 285-300 KDa 

(Lopez et al., 2019). Peptida kolagen diketahui memiliki beberapa aktivitas 

biologis, meliputi antihipertensi, antidiabetes, antioksidan serta menjaga kesehatan 

kulit, tulang dan sendi (Fu et al., 2018). Peptida dalam hidrolisat kolagen lebih 

efektif dihasilkan melalui ekstraksi enzimatis (Manikkam et al., 2016). Selain itu, 

informasi tentang profil peptida dari hidrolisat kolagen hasil ekstraksi berdasarkan 

analisis SDS-PAGE juga masih terbatas. Berdasarkan beberapa hal tersebut, 

membuat  penelitian ini penting untuk dilaksanakan dalam upaya untuk 

menganalisis aktivitas antioksidan peptida kolagen hasil dari hidrolisis enzimatis 

menggunakan enzim kolagenase. Selanjutnya akan dilakukan pengujian terhadap 

bioaktivitas peptida kolagen dari kulit ikan yang meliputi aktivitas antioksidannya. 

 

1.2. Kerangka Pemikiran  

  Kulit ikan gabus merupaka salah satu bagian dari limbah hasil perikanan yang 

banyak terkandung protein jenis kolagen. Kolagen merupakan jaringan ikat utama 

pada protein hewani yang sering dimanfaatkan dan digunakan untuk bahan 

pengobatan (Ata et al., 2016) sekitar 16,57% kolagen yang ditemukan pada kulit 

ikan gabus (See et al., 2010). Adapun komposisi asam amino yang ada di kulit ikan 

gabus yaitu prolin, glisin serta glutamat apabila terus menerus banyak berat badan 
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ikan maka persentase glutamat juga akan semakin meningkat (Rosmawati, 2018). 

Polusi banyak mengandung radikal bebas yang telah mengakibatkan situasi atau 

kondisi lingkungan yang terus memburuk maka dari itu dapat menyebabkan 

penurunan mutu kehidupan masyarakat hingga terjadi pengurangan terhadap 

pembuatan larutan yang dapat melindungi imun tubuh hingga pengunaan 

antioksidan alami harus digunakan agar  dapat menetralisir radikal bebas yang 

diakibatkan oleh sumber radiasi, polusi udara serta larutan kimia atau zat kimia 

yang berbahaya (Arnanda dan Nuwarda, 2019). Penggunaan asam dan basa dengan 

cara parsial merupakan cara agar hidrolisis protein bisa menghasilkan peptida. 

Aplikasi kolagenase juga harus ditambahkan dengan tujuan untuk mencari proses 

yang hidrolisis yang lebih ramah lingkungan serta lebih efektif dalam pemecahan 

struktur protein. Penambahan enzim kolagenase konsentrasi pada kolagen kulit ikan 

akan meciptakan kerusakan pada ikatan peptida kolagen sehingga menyebabkan 

bagian tropokolagen dan telopeptida akan terputus. Adapun pemecahan pada 

bagian tropokolagen akan mengakibatkan protein mempunyai berat molekul yang 

rendah. 

           Hidrolisat protein berpotensi mempunyai aktivitas antioksidan yang mampu 

dimanfaatkan sebagai alternatif  antioksidan sintetik (Aditia, 2018). Baehaki et al., 

(2015) menetapkan hasil dari hidrolisat protein ikan patin yang ditambahkan enzim 

papain konsentrasi sebesar 6% dan hasil dari penghambatan radikal dengan DPPH 

adalah sebesar 67,62%. Begitu pula menurut Nainggolan (2019), menyatakan 

bahwa hidrolisat pada kulit ikan gabus mempunyai kemungkinan menjadi 

antioksidan yang dihasilkan  mempunyai persentase sebesar 20-70%. Karakteristik 

peptida kolagen bergantung pada metode ekstraksi yang digunakan, salah satunya 

kombinasi asam asetat dengan enzim kolagenase. Parameter yang memengaruhi 

ekstraksi seperti rasio kulit ikan dan volume pelarut serta konsentrasi enzim yang 

digunakan perlu dikaji lebih lanjut. Kolagen kulit ikan gabus masih memiliki berat 

molekul yang tinggi sehingga perlu dilakukan proses hidrolisis menjadi hidrolisat 

peptida kolagen untuk dapat diserap oleh tubuh dan memberikan efek biologis. 

Hiroldisat peptida  kolagen  yang  dihasilkan oleh  hidrolisis kolagenase saluran 

pencernaan ikan gabus diharapkan memiliki aktivitas  bioaktif  sebagai  

antioksidan. 
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1.3. Tujuan Penelitian 

Penelitian ini dilakukan dengan tujuan supaya dapat mengetahui serta 

menganalisa perbedaan  konsentrasi enzim kolagenase dengan kandungan aktivitas 

antioksidan peptida kolagen kulit ikan gabus (Channa striata). 

 

1.4. Manfaat Penelitian 

 Penelitian ini dapat diharapkan untuk memberikan sumber informasi dari hasil 

yang didapatkan dari perbedaan konsentrasi enzim kolagenase dengan peptida 

kolagen kulit ikan gabus (Channa striata) yang berpotensi mempunyai aktivitas 

antioksidan.
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