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SUMMARY 

SUSIANDINI. Characteristics Of Lemon Juice Drink With The Addition Of Fish 

Collagen. (Supervised by ACE BAEHAKI) 

 

 This study aims to determine the characteristics of lemon juice drinks with 

the addition of fish collagen. So that later it is expected to produce the desired 

characteristics of lemon juice drinks with the addition of collagen. This study was 

conducted using the Group Randomized Design (RAK) model with different 

treatments of adding fish collagen concentration, namely 0% (B0), 1% (B1), 1.5% 

(B2), 2% (B3), and 2.5% (B4) with 3 repeats. The manufacturing process is done 

by mixing lemon juice and fish collagen, then heating to a temperature of ±60oC, 

then pasteurized for 10 minutes at a temperature of ±80oC. The data obtained for 

sensory testing will be analyzed using the Kruskal-Wallis method if there is a real 

difference will be continued with the Man-Whitney test, while the physicochemical 

test results are analyzed using fingerprint analysis (ANOVA) if there is a real 

difference will be continued with further BNJ (Honest Real Difference), the results 

are presented in graphs. The results of this study showed that collagen addition 

treatment had a significant effect on water content, protein levels and antioxidant 

activity of lemon juice drinks. The best lemon juice drink with the addition of fish 

collagen obtained a concentration of 2.5% (B4) with a favorability value of aroma 

(4.4) taste (4.2) and color (4.4), viscosity 3.78 cP, water content 79.20%, protein 

content 0.27%, and antioxidant activity of 75.333 ppm. 

 

Keywords : collagen, collagen drink, characterization, lemon juice 
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RINGKASAN 

SUSIANDINI. Karakteristik Minuman Sari Lemon dengan Penambahan Kolagen 

Ikan. (Dibimbing oleh ACE BAEHAKI) 

 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik minuman sari lemon 

dengan penambahan kolagen ikan. Sehingga nantinya diharapkan menghasilkan 

karakteristik minuman sari lemon dengan penambahan kolagen ikan yang 

diinginkan. Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan model Rancangan Acak 

Kelompok (RAK) dengan perlakuan penambahan konsentrasi kolagen ikan yaitu 

0% (B0), 1% (B1), 1,5% (B2), 2% (B3), dan 2,5% (B4) dengan 3 kali ulangan. 

Proses pembuatan dilakukan dengan mencampurkan minuman sari lemon dan 

kolagen ikan, kemudian dipanaskan hingga suhu ±60oC, selanjutnya pasteurisasi 

selama 10 menit dengan suhu ±80oC. Data yang diperoleh untuk pengujian sensoris 

akan di analisis menggunakan metode Kruskal-Wallis jika terdapat perbedaan nyata 

akan dilanjutkan dengan uji Man-Whitney, sedangkan  hasil pengujian fisikokimia 

dianalisis menggunakan analisis sidik ragam (ANOVA) jika terdapat perbedaan 

yang nyata akan dilanjutkan dengan uji lanjut BNJ (Beda Nyata Jujur), hasil 

tersebut disajikan dalam grafik. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa perlakuan 

penambahan kolagen berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar protein dan 

aktivitas antioksidan minuman sari lemon. Minuman sari lemon dengan 

penambahan kolagen ikan terbaik diperoleh konsentrasi 2,5% (B4) dengan nilai 

kesukaan aroma (4,4) rasa (4,2) dan warna (4,4), viskositas 3,78 cP, kadar air 

79,20%, kadar protein 0,27%, dan aktivitas antioksidan sebesar 75,333 ppm.  

 

Kata kunci : Kolagen, minuman kolagen, karakteristik, minuman sari lemon 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Sekitar ¾ dari total berat ikan merupakan limbahnya yang dihasilkan pada 

setiap proses pengolahan industri (Koli et al., 2012). Sisik, kulit, jeroan, dan perut 

ikan merupakan limbah industri perikanan. Telah ditunjukkan melalui penelitian 

bahwa terdapat kandungan protein yang signifikan dalam sampah perikanan, dan 

bahwa kandungan protein ini dapat diubah menjadi turunan protein yang berbeda 

untuk meningkatkan nilai ekonomi limbah tersebut (Liu et al., 2012). Kolagen 

adalah produk sampingan protein yang dapat dibuat dari sisa pengolahan ikan. 

Jaringan ikat termasuk protein seperti kolagen yang berserat (fibril) dan 

bertanggung jawab untuk fungsi fisiologis kulit, tendon, tulang, dan tulang rawan 

(Fratzl, 2008). Kolagen, protein struktural utama, terdiri dari asam amino seperti 

prolin, alanin, glisin, dan hidroksiprolin, seperti dilansir Fawzya et al. (2016). 

Sekitar 21% residu asam amino pada kolagen adalah prolin dan hidroksiprolin 

(Lehninger, 1994). 

Kolagen terlibat dalam banyak proses biologis seluler, termasuk pembelahan 

sel, pertahanan, dan diferensiasi, dan memainkan peran penting dalam 

perkembangan jaringan dan organ. Meskipun sel fibroblas dalam tubuh dapat 

mensintesis kolagen, Kamcharov et al. (2016) melaporkan bahwa proses ini mulai 

terhenti ketika individu berusia 25 tahun dan semakin memburuk seiring 

berjalannya waktu. Kolagen digunakan sebagai bahan makanan dan minuman 

ringan, kosmetik, serta industri makanan dan kecantikan (Indah, 2010). Kolagen 

dapat dicampur dengan jus lemon untuk meningkatkan rasa dan nilai gizinya. 

Salah satu bentuk olahan buah tertua adalah jus buah. Minuman yang terbuat 

dari sari buah, baik dengan atau tanpa penambahan air, gula, atau pemanis lainnya 

dikenal dengan minuman sari buah (BSN, 2014). Mengingat nilai gizi dan fitur 

bermanfaat lainnya dari jus buah, penting untuk meneliti dan membuat minuman 

fungsional baru. Buah jeruk, termasuk lemon, merupakan sumber vitamin C dan 

asam sitrat yang sangat baik. Terdapat 9,3 gram karbohidrat, 26 miligram kalsium, 

53 miligram vitamin C, 48,6 gram asam sitrat, 1,1 gram protein, dan 89 mililiter air 
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dalam setiap 100 gram sari lemon, seperti dilansir Nizhar (2012). Ada juga 0,06 mg 

seng, 2 mg natrium, 138 mg kalium, 2,5 g gula, 26 mg kalsium, 0,60 mg besi, 8 mg 

magnesium, 16 mg fosfor, 2 g natrium, dan 2,5 g kalium. Sebagai bahan kimia 

aromatik, limonene dapat digunakan untuk menutupi bau busuk pada jus lemon 

(Karabagias, 2017). Jus lemon yang telah diperkaya dengan kolagen sedang dijajaki 

sebagai minuman fungsional potensial untuk konsumsi kolagen harian dan 

diproyeksikan akan meningkat kualitasnya dari segi kandungan nutrisinya. 

 

1.2. Kerangka Pemikiran 

 Salah satu isu utama di sektor pengolahan ikan adalah banyaknya sampah yang 

dihasilkan selama penangkapan ikan. Menurut Koli et al., (2012), Sekitar ¾ dari 

total berat ikan merupakan limbahnya yang dihasilkan pada setiap proses 

pengolahan industri. Limbah perikanan tersebut berupa sisik, kulit, jeroan dan perut 

ikan. Pemanfaatan limbah ikan yang  cukup  potensial untuk dikembangkan adalah 

dalam  bentuk hidrolisat  protein  ikan  (HPI). Salah satu turunan protein yang dapat 

diproduksi dari limbah perikanan adalah kolagen.  

 Kolagen adalah protein utama dalam jaringan ikat manusia, yang terdapat pada 

otot, tulang, kulit, dan pembuluh darah (Hashim et al., 2015) dan bertanggung 

jawab atas hingga 30% dari total protein tubuh. Kolagen adalah zat serbaguna yang 

telah digunakan dalam berbagai cara di industri makanan, termasuk sebagai 

penambah protein, pembawa, aditif makanan, film yang dapat dimakan, dan 

pelapis. Kolagen memiliki 20 kali jumlah asam amino glisin dan prolin yang terlihat 

pada sumber protein lain (8 dari 9 asam amino yang diperlukan ada dalam kolagen; 

Liu et al., 2012). 

 Kolagen juga telah ditambahkan ke berbagai jus buah, termasuk jus jeruk, jus 

jeruk-anggur hijau, jus apel, dan jus anggur apel-hijau (Bilek dan Bayram, 2015), 

minuman jeli (Maharani, 2018), dan jus jambu biji. minuman (Wijaya et al., 2021). 

Namun, adanya molekul trimetilamina yang diangkut (Puspitarini et al., 2014) dan 

oksidasi lipid selama proses ekstraksi (Plavan et al., 2014) memberikan kolagen 

ikan bau amis yang tidak disukai. Karena profil nutrisinya dan kualitasnya yang 

unik, jus lemon merupakan bahan mentah yang sangat baik untuk pembuatan 

makanan fungsional. Terdapat 9,3 gram karbohidrat, 26 miligram kalsium, 53 
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miligram vitamin C, 48,6 gram asam sitrat, 1,1 gram protein, dan 89 mililiter air 

dalam 100 gram sari lemon, seperti dilansir Nizhar (2012). Sebagai bahan kimia 

aromatik, limonene dapat digunakan untuk menutupi bau busuk pada jus lemon 

(Karabagias, 2017). Kandungan nutrisi minuman jus lemon dikatakan ditingkatkan 

dengan masuknya kolagen. Oleh karena itu, diperlukan penelitian lebih lanjut untuk 

menemukan kandungan kolagen yang optimal untuk membuat minuman sari lemon 

kolagen dengan khasiat yang dibutuhkan. 

 

1.3. Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik minuman sari lemon 

dengan penambahan kolagen ikan. Sehingga nantinya diharapkan menghasilkan 

karakteristik fisikokimia dan sensoris minuman sari lemon dengan penambahan 

kolagen ikan yang terbaik. 

 

1.4. Manfaat 

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi terhadap karakteristik 

minuman sari lemon dengan penambahan kolagen ikan yang diinginkan dan 

memanfaatkan minuman sari lemon kolagen ikan sebagai alternatif pangan 

fungsional. 
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