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SUMMARY

LINDA TRANSTIO WATI. The Effect of Skin Collagen Hydrolyzate from 
Catfish (Pangasius pangasius) to the Shelf Life of Snakehead (<Channa striata) 
Pempek (Supervised by RODIANA NOPLANTI and ACE BAEHAKJ).

The objective of this research was to observe the ability of collagen 
hydrolyzate as an antioxidant in the product of pempek. This research was 
conducted from November 2013 until June 2014 at Fishery Processing 
Technology Laboratory, and Bioprocess Laboratory Chemical Engineering 
University of Sriwijaya Indralaya.

The Factorial Randomized Block Design was used with two factors of 
treatment which were repeated twice. The factors of treatment consisted of 
collagen hydrolyzate concentration which was added and the storage time (0, 1, 2, 
3 and 4days). The parameters observed were Chemical analysis (water content , 
protein content, fat content and free fatty acid), microbiological analysis (Total 
Plate Count) and organoleptic test (appearance, color, odor, and texture).

The addition of 1% collagen hydrolyzate on pempek during 4 days of 
storage at room temperature gave the best treatment by maintaining water content 
66%, fat 0.81% and organoleptic testing with the hedonic quality test on 
appearance, color, aroma and texture. Based on BNJ test, treatment A2 (pempek 
with 2% collagen hydrolyzate) and A3 (pempek with collagen hydrolyzate 3%) 
were not different but significantly different with treatment A0 (pempek without 
collagen hydrolyzate).

The results of the characteristics of collagen hydrolyzate analysis showed 
that the use of hydrolyzate concentration in the product of pempek was not able to 
inhibit the oxidation process that caused rancidity in foods.

Key words: skin collagen hydrolysate, pempek, free fatty acids



RINGKASAN

LINDA TRANSTIO WATI. Pengaruh Hidrolisat Kolagen dari Kulit Ikan Patin 
(Pangasius pangasius) terhadap Umur Simpan Pempek Ikan (Channa striatd) 
(Dibimbing oleh RODIANA NOPIANTI dan ACE BAEHAKI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui aplikasi hidrolisat kolagen 
sebagai antioksidan pada produk pempek. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan 
November 2013 sampai dengan Juni 2014 di Laboratorium Teknologi Hasil 
Perikanan dan Laboratorium Bioproses Jurusan Teknik Kimia Universitas 
Sriwijaya Indralaya.

Rancangan yang digunakan berupa RAK Faktorial dengan dua faktor 
perlakuan yang diulang sebanyak dua kali. Faktor perlakuan terdiri dan 
konsentrasi hidrolisat kolagen yang ditambahkan dan lama penyimpanan (tanpa 
penyimpanan, 1, 2, 3 dan 4 hari). Parameter yang diamati meliputi analisis kimia 
(kadar air, kadar protein, kadar lemak dan asam lemak bebas), analisis 
mikrobiologi {Total Plate Count) dan uji organoleptik mutu hedonik 
(kenampakan, warna, bau dan tekstur).

Penambahan hidrolisat kolagen 1% pada pempek selama penyimpanan 4 
hari pada suhu ruang memberikan perlakuan terbaik dengan mempertahankan 
kadar air 66 %, lemak 0,81% dan pengujian organoleptik dengan uji mutu 
hedonik pada kenampakan, warna, aroma dan tekstur. Berdasarkan uji BN J, 
perlakuan A2 (pempek dengan hidrolisat kolagen 2%) dan A3 (pempek dengan 
hidrolisat kolagen 3%) tidak berbeda tetapi berbeda nyata dengan perlakuan A0 
(pempek tanpa hidrolisat kolagen).

Hasil analisis karakteristik hidrolisat kolagen menunjukkan bahwa 
penggunaan konsentrasi hidrolisat dalam produk pempek belum mampu 
menghambat proses oksidasi yang menyebabkan ketengikan pada bahan pangan. 
Hidrolisat kolagen yang ditambahkan pada pempek ikan gabus berfungsi sebagai 
pangan fungsional.

Kata Kunci: hidrolisat kolagen kulit, pempek, asam lemak bebas
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang
Pempek adalah produk olahan ikan berbentuk gel dengan tekstur yang 

kenyal dan elastis, sama halnya seperti kamaboko di Jepang. Pempek merupakan 

makanan tradisional masyarakat Palembang yang terbuat dan bahan dasar ikan 

giling dan tepung tapioka atau sagu (Astawan, 2005). Ikan yang digunakan dalam 

pembuatan pempek di Sumatra Selatan biasanya ikan gabus. Ikan gabus (Channa 

striata) merupakan salah satu ikan perairan tawar yang memiliki protein yang 

tinggi, daging yang putih, dengan tekstur yang lebih kenyal. Hal ini menjadikan 

ikan gabus bernilai ekonomi tinggi (Agustini, 1996).

Pempek yang disimpan pada suhu ruang biasanya hanya bertahan tidak 

lebih dari dua hari, selebihnya pempek berbau tengik dan rasanya tidak enak. 

Salah satu penanganan yang dilakukan adalah dengan menambahkan zat aditif 

antioksidan untuk menghambat timbulnya ketengikan yang disebabkan reaksi 

oksidasi. Menurut Widjaya (2003), antioksidan dinyatakan sebagai senyawa yang 

secara nyata dapat memperlambat oksidasi, walaupun dengan konsentrasi yang 

lebih rendah sekalipun dibandingkan dengan substrat yang dapat dioksidasi. 

Antioksidan berperan penting untuk mempertahankan mutu produk pangan, 

berbagai kerusakan seperti ketengikan, perubahan nilai gizi, perubahan warna dan 

aroma serta kerusakan fisik lain pada produk pangan terjadi karena oksidasi dan 

dapat dihambat oleh antioksidan. Salah satu alternatif antioksidan yang dapat 

digunakan untuk menghambat reaksi oksidasi adalah hidrolisat kolagen.

Hidrolisat kolagen adalah kolagen yang telah mengalami proses hidrolisis 

polipeptida. Hidrolisat kolagen dihasilkan dari proses hidrolisis kolagen yang 

terdapat pada tulang, kulit dan jaringan ikat hewan seperti sapi, ikan, kuda, babi 

dan kelinci. Pada proses hidrolisis polipeptida-polipeptida kolagen akan dipecah 

menjadi molekul yang lebih sederhana ada yang menggunakan larutan 

alkali dan enzim (Swidersky, 2009).

Berdasarkan penelitian Angraini (2014), mengenai pembuatan hidrolisat 
kolagen dari kulit dan tulang ikan patin {Pangasius pangasius) dengan enzim

asam atau
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papain diketahui memiliki aktivitas antioksidan. Oleh karena itu perlu dilakukan 

pengaplikasian dalam bahan pangan untuk mengetahui kelayakan hidrolisat 

kolagen dan peluang bahan tersebut sebagai alternatif antioksidan pangan.

1.2. Kerangka Pemikiran
Pempek mengandung protein tinggi serta memiliki kadar air tinggi 

sehingga rentan terhadap kerusakan. Daya awet pempek maksimal 2-3 hari pada 

suhu ruang, hal ini yang menjadi alasan para penjual untuk mengambil jalan 

pintas dengan mengawetkan pempek dengan menambahkan pengawet agar dapat 

memperpanjang umur simpan pempek. Bahan pengawet yang ditambahkan belum 

tentu aman untuk dikonsumsi serta dapat membahayakan kesehatan, berdasarkan 

hal tersebut sumber alternatif bahan pengawet yang aman dan dapat diterima oleh 

semua kalangan perlu dikembangkan. Salah satu pengawet yang dapat digunakan 

adalah hidrolisat kolagen dari kulit ikan patin.

Kulit ikan patin berpotensi sebagai sumber alternatif bahan baku hidrolisat 

kolagen karena bahan baku cukup melimpah dan relatif aman dari penyakit. 

Produksi ikan patin senantiasa mengalami peningkatan namun pemanfaatan 

limbah yang dihasilkan berupa kulit ikan masih belum optimal.

Menurut Swidersky (2009), peptida kolagen dapat berpotensi sebagai 

antihipertensi, antimikroba, immunomodulator dan antioksidan. Oleh karena itu, 

kolagen diharapkan menyediakan antioksidan peptida alami dan memiliki sifat 

antioksidan (Lin et al., 2010). Penambahan hidrolisat kolagen dari kulit ikan 

patin pada pempek ikan gabus diduga dapat meningkatkan umur simpan pempek 

ikan gabus pada suhu ruang.

1.3. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh hidrolisat kolagen 

terhadap umur simpan pempek ikan gabus pada suhu ruang.
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