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SUMMARY 

 

MUHAMMAD RIZAL ARDIANSYAH, Characteristic of collagenase Enzymes 

From Digstive Tract Bacteria of Snake Head Fish (Channa striata) (Supervised 

by ACE BAEHAKI).  

 

This study aims to determine the value of collagenase enzyme activity 

from the  digestive tract bacteria of snakehead fish (Channa striata) by partially 

purifying the collagenase enzyme using ammonium sulfate and characterizing the 

collagenase enzyme o the effect of temperature. experimental laboratory method 

with extract testing carried out 3 (times) replicates, using collagenase enzyme 

activity testing. The data obtained were analyzed descriptively. The results 

showed that the activity value of the collagenase enzyme of snakehead fish with 

casein substrate was 1.729 U/ml which was higher than the collagen substrate 

from the digestive tract bacteria of snakehead fish which was 0.77 U/ml. The 

results showed that the intestinal bacterial supernatant of snakehead fish as a 

result of precipitation using ammonium sulfate increased up to a concentration of 

60% and decreased at a concentration of 70-80%. The optimum concentration for 

the deposition of the collagenase enzyme supernatant from bacteria of 50% 

snakehead fish was 0.074 U/ml. The optimum environmental condition for 

collagenase enzyme activity is at 60°C with an enzyme activity of 0.36 U/ml, but 

the collagenase enzyme still has enzyme activity up to a temperature of 700C. 

 

Keywords: collagenase enzymes, enzyme activity, snakehead fish disgestive tract 

bacteria 
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RINGKASAN  

 

MUHAMMAD RIZAL ARDIANSYAH, Karakteristik Enzim Kolagenase dari 

Bakteri Saluran Pencernaan Ikan Gabus (Channa striata) (Dibimbing oleh ACE 

BAEHAKI) 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui nilai aktivitas enzim kolagenase 

dari  bakteri saluran pencernaan ikan gabus (Channa striata) dengan memurnikan 

enzim kolagenase menggunakan amonium sulfat secara parsial dan melakukan 

karakterisasi terhadap pengaruh suhu. Penelitian ini dilakukan menggunakan 

metode secara eksperimental laboratorium dengan pengujian kolagenase 

dilakukan sebanyak 3 (kali) ulangan, menggunakan pengujian aktivitas enzim 

kolagenase. Data yang didapatkan dianalisis secara deskriptif. Hasil penelitian 

menunjukkan nilai aktivitas enzim kolagenase ikan gabus dengan substrat kasein 

sebesar 1,729 U/ml lebih tinggi dari substrat kolagen dari  bakteri saluran 

pencernaaan ikan gabus 0.77 U/ml.  Hasil penelitian menunjukan bahwa 

Supernatan bakteri usus ikan gabus hasil pengendapan menggunakan amonium 

sulfat mengalami kenaikan sampai dengan konsentrasi 60% dan mengalami 

penurunan pada konsentrasi 70 – 80 %,  Aktivitas  optimum  endapan kolagenase 

bakteri saluran pencernaan ikan gabus pada konsentrasi 60% sebesar 0.022 U/ ml 

dan konsentrasi optimum untuk pengendapan supernatan enzim kolagenase dari 

bakteri usus ikan gabus  50% sebesar 0,074 U/ml . Kondisi optimum lingkungan 

untuk aktivitas enzim kolagenase pada suhu  60°C dengan aktivitas enzim sebesar 

0,36 U/ml akan tetapi enzim kolagenase masih mempunyai aktivitas enzim sampai 

suhu 700C . 

Kata Kunci : Enzim Kolagenase, Aktivitas Enzim, Bakteri Saluran Pencernaan 

Ikan Gabus  
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1.  Latar Belakang 

 Ikan sebagai jenis bahan pangan memiliki kecenderungan untuk mengalami 

kerusakan karena sifatnya yang sangat mudah rusak. Kerusakan pada ikan dapat 

terjadi dalam beberapa aspek, termasuk kerusakan fisik, biokimia, dan 

mikrobiologi. Proses kerusakan ini sering terjadi mulai dari fase rigor mortis 

hingga fase post rigor mortis, yang mengakibatkan penurunan kualitas daging 

ikan. Penyebab utama kerusakan ini berasal dari kegiatan enzim proteolisis yang 

menguraikan protein menjadi molekul yang lebih sederhana melalui proses 

autolisis. Enzim-enizm proteolisis, seperti kolagenase, katepsin, dan kalpain, 

memainkan peran krusial dalam mempercepat penurunan mutu daging ikan. 

Sebagai contoh, aktivitas kolagenase dapat menyebabkan pemisahan jaringan ikat 

dalam daging ikan, yang pada akhirnya merusak tekstur daging (Hultman, 2003). 

Dalam rangka memenuhi kebutuhan masyarakat, pemanfaatan sumber daya 

ikan dapat dimulai dengan menggunakan bagian-bagian yang sering dianggap 

limbah atau tidak termanfaatkan. Salah satu contohnya adalah ikan gabus (Channa 

striata), yang bukan hanya merupakan sumber protein tetapi juga mengandung 

enzim protease dan enzim kolagenase. Kolagenase memiliki kemampuan untuk 

mengurai protein yang terdapat dalam daging ikan gabus, dengan fokus utama 

pada pemecahan ikatan polipeptida pada jaringan ikan dan kolagen pada ikan. 

Perlu diperhatikan bahwa ekstrak kasar kolagenase yang berasal dari usus ikan 

gabus memiliki tingkat aktivitas kolagenase yang lebih tinggi daripada ekstrak 

organ dalam lainnya (Yuniarti et al., 2010).  

Kolagenase, sebagai salah satu hasil bioteknologi, memiliki sejumlah aplikasi 

yang luas di berbagai sektor. Menurut Nurhayati (2010), Kolagenase, sebagai 

enzim yang ditemukan dalam banyak aplikasi industri, sektor obat-obatan, dan 

kegiatan riset, memberikan sejumlah manfaat yang penting, terutama dalam 

bidang medis, eksperimen biologi molekuler, dan industri makanan. Dalam 

konteks medis, enzim kolagenase digunakan untuk mengatasi peradangan 

jaringan, Enzim kolagenase memiliki peran penting dalam mendukung 

1 
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transplantasi klinis, memengaruhi fungsi seluler dalam pembekuan darah, 

mendukung proses fibrinolisis dan fertilisasi, serta mempercepat proses 

penyembuhan luka. 

 

1.2.  Kerangka Pemikiran 

  Pemrosesan ikan gabus, baik di tingkat rumah tangga maupun industri, 

terus menghadapi tantangan dalam penanganan limbah yang dapat menimbulkan 

dampak negatif pada lingkungan. Pengolahan ikan dalam industri seringkali 

menghasilkan limbah karena biasanya hanya bagian daging yang diambil, 

sementara bagian lain seperti kepala, jeroan (isi perut), duri, dan kulit sering 

diabaikan dan dibuang. Limbah ikan mengacu pada bagian-bagian yang tidak 

dimanfaatkan dari proses pengolahan. Di Sumatera Selatan, sebagian limbah 

seperti kepala dan kulit ikan sering dimanfaatkan untuk pembuatan produk 

makanan. Meskipun demikian, bagian yang tetap menjadi limbah adalah tulang 

dan jeroan. Jika tidak dikelola dengan baik, limbah ikan dapat menimbulkan 

pencemaran bau yang kuat karena proses dekomposisi protein ikan. Harahap et al. 

(2013) menyatakan bahwa bau busuk pada limbah ikan disebabkan oleh proses 

penguraian protein, baik melalui autolisis maupun oleh bakteri, yang 

menghasilkan senyawa berbau busuk seperti H2S, amonia, dan lainnya. 

 Menurut Aditya (2021), hasil rendemen dari ekstrak kasar enzim 

kolagenase menunjukkan perbedaan yang signifikan dalam setiap perlakuan pH 

yang diterapkan (6,5; 7,5; 8,5). Rendemen tertinggi tercatat pada perlakuan 

dengan pH 8,5, mencapai persentase sebesar 83,15%. Aditya mengidentifikasi 

organ dalam ikan malong (Congresox talabon) sebagai sumber potensial untuk 

bahan baku enzim kolagenase. Aktivitas ekstrak kasar enzim kolagenase yang 

dihasilkan pada pH 8,5 mencapai 0,7767 U/mL. Penelitian ini dimaksudkan untuk 

menguji karakteristik kolagenase yang berasal dari bakteri saluran pencernaan 

ikan gabus. 

 

1.3.  Tujuan Penelitian 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui dan menganalisis karakteristik 

kolagenase dari bakteri saluran pencernaan ikan gabus. 
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1.4.  Manfaat Penelitian  

 Penelitian ini bermanfaat untuk mendapatkan informasi mengetahui dan 

menganlisis karakteristik kolagenase dari bakteri saluran pencernaan ikan gabus 

dan memanfaatkan limbah ikan gabus. 
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