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SUMMARY 

WIEDI RIZQINA NURLAILI. Characteristics of Collagen from Snakehead 

Fish (Channa Striata) Skin by Using Different Concentrations of Acetic Acid. 

(Supervised by SUSI LESTARI and ACE BAEHAKI). 

 

This study aims to determine the effect of different concentrations of acetic 

acid on the physicochemical characteristics of snakehead fish skin collagen 

(Channa striata). This study used three treatments, namely the concentration of 

acetic acid (CH3COOH) is 0.10 M, 0.20 M, and 0.30 M with three repetitions. The 

results of the data were analyzed by means of parametric statistical analysis of 

Randomized Block Design (RAK). The results showed that the collagen yield was 

42.55%. The chemical characteristics of collagen showed a protein content of 

45.47% and an ash content of 0.27%. The physical characteristics of the collagen 

produced were 8.35 mPa.s viscosity, thermal analysis shows the peak melting 

temperature is 75.5 0C and the uV-Vis results show maximum absorption at 

wavelengths of 280 and 290 nm, which are the wavelengths of collagen. 

 

keywords : snakehead fish skin, characteristics, collagen, acetic acid. 
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RINGKASAN 

WIEDI RIZQINA NURLAILI. Karakteristik Kolagen dari Kulit Ikan Gabus 

(Channa striata) dengan Menggunakan Perbedaan Konsentrasi Asam Asetat. 

(Dibimbing oleh SUSI LESTARI dan ACE BAEHAKI). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh dari perbedaan 

konsentrasi asam asetat terhadap karakteristik fisikokimia kolagen kulit ikan 

gabus (Channa striata). Penelitian ini menggunakan perlakuan perbedaan 

konsentrasi asam asetat (CH3COOH) yaitu 0,10 M, 0,20 M, dan 0,30 M dengan 

tiga kali pengulangan. Hasil data dianalisis dengan cara analisis statistik 

parametrik Rancangan Acak Kelompok (RAK). Hasil penelitian menunjukkan 

rendemen kolagen sebesar 42,55%. Karakteristik kimia kolagen menunjukkan 

nilai kadar protein 45,47% dan kadar abu 0,27%. Karakteristik fisik kolagen yang 

dihasilkan yaitu viskositas 8,35 mPa.s, analisis termal menunjukkan suhu puncak 

pelelehan adalah 75,5 0C serta hasil uV-Vis menunjukkan adanya serapan 

maksimum pada panjang gelombang 280 dan 290 nm yang merupakan panjang 

gelombang dari kolagen. 

 

Kata kunci: kulit ikan gabus, karakteristik, kolagen, asam asetat. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar belakang 

Kolagen merupakan protein yang terdapat pada hewan dengan kandungan 

sekitar 30% dari total protein tubuh hewan, yang biasanya dapat ditemukan pada 

bagian otot dan kulit (Ata et al., 2016). Kolagen adalah protein struktural terutama 

yang terdiri dari asam amino seperti prolin, alanin, glisin dan hidroksiprolin 

(Fawzya et al., 2016). Secara umum, kolagen banyak dimanfaatkan baik dalam 

dunia medis maupun farmasi. Menurut Rehn et al. (2001), menyatakan bahwa 

aplikasi kolagen dalam bidang farmasi antara lain seperti penghambat penyakit 

angiogenic yakni komplikasi diabetes. Pada bidang medis kolagen bermanfaat 

untuk perbaikan selaput mata, pembentukan oksigen membran, tulang buatan dan 

pemulihan organ-organ yang rusak seperti esofagus dan trakea. Namun kolagen 

juga dapat diaplikasikan ke dalam bidang pangan sebagai edible casing. Silvia et 

al. (2014), mengatakan kolagen juga dimanfaatkan dalam keperluan kosmetik 

yaitu untuk mencegah penuaan dini dan meningkatkan kelembaban pada kulit. 

Penggunaan kolagen dalam industri berkaitan dengan karakteristik fisikokimia, 

diantaranya tidak beracun, biocomatible, dapat disiapkan sesuai kebutuhan serta 

mudah dilarutkan dalam air maupun asam (Lee et al., 2001).  

Bahan baku pembuatan kolagen biasanya berasal dari kulit sapi dan kulit 

babi. Akan tetapi karena keyakinan setiap agama itu memiliki perbedaan, 

sehingga penggunaan kedua bahan baku tersebut belum bisa menjadi kolagen 

yang dapat digunakan secara komersial. Permasalahan tersebut dapat dijadikan 

peluang besar terhadap pemanfaatan kulit ikan sebagai salah satu alternatif 

sumber kolagen. Kulit ikan sebagai bahan baku kolagen juga bisa meningkatkan 

nilai tambah dalam limbah industri perikanan serta mengurangi dampak dari 

pencemaran terhadap lingkungan (Putra et al., 2013).  

Di Indonesia maupun di luar negeri telah banyak melakukan isolasi 

kolagen menggunakan bahan baku dari limbah kulit perikanan, yakni di Indonesia 

telah di lakukan pembuatan kolagen pada kulit ikan ekor kuning (Astiana, 2016), 

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

1 
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2018), kulit ikan selar (Faza, 2020), dan kulit ikan bandeng (Paudi et al., 2020) 

sedangkan dari luar negeri kulit ikan mas (Duan et al., 2009), kulit ikan mas perak 

(Zhang et al., 2009), dan kulit ikan lele (Liu et al., 2007). 

Menurut penelitian See et al. (2010), menyatakan bahwa limbah kulit ikan 

gabus mengandung sekitar 16,57% kolagen dan menurut penelitian Wulandari 

(2016), kulit ikan gabus juga memiliki nilai gizi yang mendukung seperti kadar 

protein 20,36%, kadar air 77,18%, kadar lemak 1,42%, dan kadar abu 0,67% yang 

berpotensi sebagai sumber kolagen. Berdasarkan dari beberapa hasil penelitian, 

maka peneliti bermaksud ingin melakukan pengujian terhadap karakteristik 

kolagen yang memanfaatkan limbah kulit ikan gabus. 

 

1.2. Kerangka pemikiran 

Dalam industri pangan dan non pangan, pada umumnya pembuatan 

kolagen bersumber dari jaringan kulit hewan yang hidup didarat seperti babi dan 

sapi. Akan tetapi menurut Yamaguchi (2002), kolagen yang berbahan baku 

jaringan kulit sapi dan babi 10% dari total konsumen kolagen di dunia terjangkit 

penyakit Bovine Spongiform Encephalopathy (BSE) serta penyakit kuku dan 

mulut. Hal tersebut dapat di atasi dengan memanfaatkan limbah perairan seperti 

kulit ikan sebagai alternatif penghasil kolagen. 

Setiap kolagen yang dihasilkan memiliki kandungan dan sifat fisikokimia 

yang berbeda-beda berdasarkan cara dan bahan ekstraksi. Menurut Karim et al. 

(2009),  menyatakan bahwa kolagen dapat di ekstrak baik secara kimiawi yakni 

menggunakan asam (ASC), serta secara enzimatis menggunakan pepsin (PSC), 

maupun kombinasi antara proses kimiawi dan enzimatis. 

Proses pembuatan kolagen terdiri dari tahapan pre-treatment NaOH, 

hidrolisis asam asetat serta ekstraksi. Menurut penelitian Wulandari (2016), 

bahwa tahap pre-treatment, NaOH dengan konsentrasi 0,05 M mampu 

mengeliminasi protein non kolagen serta pengotor lainnya secara optimal pada 

kulit ikan gabus. Pada tahap hidrolisis asam asetat menentukan kelarutan serat 

kolagen sehingga mempermudah proses ekstraksi serta menentukan karakteristik 

kolagen yang dihasilkan. Pada penelitian ini menggunakan konsentrasi asam 

asetat 0,10, 0,20, dan 0,30 M. Hal ini mengacu pada penelitian Kolanus et al. 
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(2019), menyatakan bahwa kolagen kulit ikan tuna dengan konsentrasi asam 

asetat 0,1 M mampu menghasilkan rendemen yang tinggi yaitu 2,57%. Pada hasil 

penelitian Wulandari (2016),  menyatakan bahwa jika semakin tinggi konsentrasi 

yang digunakan pada proses hidrolisis maka tingkat kelarutan kolagen pada kulit 

ikan gabus juga akan semakin tinggi, yang kemudian dilanjutkan dengan proses 

ekstraksi menggunakan metode hidro-ekstraksi. Sehingga penelitian ini 

diharapkan mampu menghasilkan karakteristik fisikokimia kolagen yang potensial 

dengan memanfaatkan limbah kulit ikan gabus. 

 

1.3. Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh dari perbedaan 

konsentrasi hidrolisis asam asetat (CH3COOH) terhadap karakteristik kolagen dari 

kulit ikan gabus (Channa striata). 

 

1.4. Manfaat 

Manfaat dari penelitian ini adalah untuk memberikan informasi mengenai 

pengaruh dari perbedaan  konsentrasi hidrolisis asam asetat (CH3COOH) terhadap 

karakteristik kolagen dari kulit ikan gabus (Channa striata). 
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