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SUMMARY 

TIARA SUCI CAHYANI, Antioxidant Activity of Snakehead fish (Channa striata) 

Skin Collagen Hydrolyzate by Enzym Papain Addition (Supervised by ACE 

BAEHAKI and SITI HANGGITA R.J.). 

 This research aims to know the content of differences in the addition of enzyme 

concentrations to the bioactive component of the collagen hydrolyzate of snakehead 

fish (Channa striata) skin collagen. This research method used randomized block 

design method (RBD) with 3 different treatments of addition of papain enzyme 

concentration (5%, 10%, 15%) and repeated 2 times with several stages, a follow 

preparation and pretreatment of snakehead fish skin, produce hydrolyzate collagen, 

then observe the collagen hyrolyzate characteristic. Parameters observed were the 

measurement of the degree of hydrolysis, analysis of peptide levels, and analysis of 

antioxidant activity. The results also showed degree of hyrolysis 57,76%-90,37% and 

peptide content (10,71%-12,39%) these results also show that the difference in the 

addition of the papain enzyme concentration had a significant effect on level 5%. On 

the other hand the antioxidant aktivity range values were 8.185-10.463 ppm and the 

differentation of papain enzim concentration has no significant effect.  

 

Keywords: Collagen, Concentration, Hydrolyzate, Papain enzyme, Snakehead Fish 

Skin (Channa sriata) 
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RINGKASAN 

TIARA SUCI CAHYANI, Aktivitas Antioksidan Hidrolisat Kolagen Kulit Ikan 

Gabus (Channa striata) dengan Penambahan Enzim Papain (Dibimbing oleh ACE 

BAEHAKI dan SITI HANGGITA R.J). 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbedaan penambahan 

konsentrasi enzim terhadap komponen bioaktif hidrolisat kolagen kulit ikan gabus 

(Channa striata). Penelitian ini menggunakan metode racangan acak kelompok (RAK) 

dengan 3 perlakuan perbedaan penambahan konsentrasi enzim papain (5%,10%,15%) 

yang diulang sebanyak 2 kali dengan beberapa tahapan yaitu preparasi dan 

pretreatment kulit ikan gabus, pembuatan hidrolisat kolagen dan pengujian hidrolisat 

kolagen. Parameter yang diamati yaitu pengukuran derajat hidrolisis, analisis kadar 

peptida, dan analisis aktivitas antioksidan. Hasil derajat hidrolisis dari hidrolisat 

kolagen yang dihasilkan berkisar (57,76%-90,37%), kadar peptida (10,71%-12,39%). 

Berdasarkan kedua parameter tersebut didapatkan perbedaan penambahan konsentrasi 

enzim papain berpengaruh nyata pada taraf 5%. Nilai aktivitas antioksidan adalah 

8.185-10.463 ppm dan pada parameter ini pengaruh perbedaan konsentrasi enzim 

papain adalah berbeda tidak nyata.  

 

Kata Kunci : Enzim papain, Hidrolisat, Kolagen, Konsentrasi, Kulit Ikan Gabus 

(Channa sriata) 
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BABI1 

PENDAHULUANnN 

1.1. Latar1Belakang 

Limbah kulit ikan gabus hasil dari pengolahan sekitar 20%-30%bberupa kulit, 

sisik dan tulang yanggmemiliki kandungan protein tinggi seperti kolagen. Ikan gabus 

memiliki senyawa penting bagi tubuh seperti kandungan protein. Kadar protein pada 

ikan gabus mencapai 25,5% berpotensi untuk diolah menjadi hidrolisat protein ikan 

(Fitriyani,i2013). Hidrolisat kolagen salah satu bentuk pemanfaatan pengolahan 

limbah kulit ikan gabus sebagai antioksidan. 

Hidrolisat biasanya digunakan dalam bidang industri dan farmasi. Hidrolisat 

protein ikan merupakan penguraian protein pada ikan menjadi senyawa sederhana atau 

berantai pendek (asam amino) dengan proses hidrolisis baik oleh enzim, asam maupun 

basa. Proses hidrolisis protein dengan asam atau basa dapat merusak bagian asam 

amino dan menghasilkan senyawa beracun seperti lysinoalanin. Sedangkan hidrolisis 

dengan enzimatis dapat menghasilkan peptida yang tinggi, memecah ikatan peptida, 

dan terhindar dari perusakan produk secara hidrolistik serta enzim dapat memotong 

protein secara spesifik (Jaziri, 2017). Enzim papain yang berasal dari getah buah 

pepaya berpotensi sebagai penghidrolisis dalam pembuatan hidrolisat kolagen. 

Enzim papain merupakan salah satu enzim berasal dari tanaman yang banyak 

digunakan sebagai proses produksi hidrolisat protein karena memiliki antivitas 

antioksidan (Hidayati, 2019). Menurut Bernadeta et al., (2012) menyatakan hasil 

terbaik pada penelitian hidrolisat protein ikan mujair diproduksi dengan konsentrasi 

enzim 10%. Sedangkan hidrolisat protein ikan selar kuning hasil terbaik dengan 

konsentrasi enzim 5%.  

Senyawa bioaktif adalah senyawa yang terkandung dalam tubuh hewan maupun 

tumbuhan yang memiliki manfaat bagi kehidupan manusia seperti antioksidan, 

antibakteri, dan antikanker (Firdiyani, 2015). Antioksidan merupakan suatu zat yang 

berfungsi untuk melindungi tubuh dari radikal bebas. Radikal bebas di dalam tubuh 

dapat memperhambat dan mencegah terjadinya proses oksidatif. Antioksidan 

bermanfaat bagi kesehatan untuk mencegah penyakit kanker, tumor dan penyempitan 

pembuluh darah. Antioksidan pada produk pangan berperan sebagai mempertahankan 

mutu produk dari kerusakan seperti ketengikan, perubahan warna serta kerusakan fisik 
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lainnya (Tamat et al., 2007). Berdasarkan uraian diatas, maka dilakukan penelitian 

mengenai pembuatan hidrolisat kolagen kulit ikan gabus (Channa striata) dengan 

menggunakan enzim papain dan selanjutnya dilakukan pengujian aktivitas antioksidan 

terhadap hidrolisat yang dihasilkan. 

 

1.2. Kerangka Pemikiran 

Kulit ikan gabus hasil pengolahan yang tidak termanfaatkan kaya akan 

kandungan protein kolagen. Kolagen salah satu jaringan ikat utama protein hewani 

yang banyak dimanfaatkan sebagai bahan biomedis (Ata et al., 2016). Kulit ikan gabus 

mengandung sekitar 16,57% kolagen (See et al., 2010). Komposisi asam amino pada 

kulit ikan gabus adalah glisin, prolin dan glutamat semakin meningkat berat badan 

ikan persentase glutamat semakin tinggi (Rosmawati, 2018).  

Kondisi lingkungan yang semakin memburuk akibat polusi dapat menurunkan 

kualitas hidup masyarakat sehingga terjadi penurunan produksi senyawa yang menjaga 

kondisi tubuh sehingga antioksidan alami digunakan untuk menentralisir radikal bebas 

akibat polusi udara, sumber radiasi dan zat kimia berbahaya (Arnanda, 2019). 

Hidrolisat protein yang memiliki aktivitas antioksidan dapat dijadikan sebagai 

alternative sebagai pengganti antioksidan sintetik seperti butylated hydroxyanisole 

(BHT) dan prophyl gallate (PG) yang dapat menginduksi kerusakan DNA serta 

menimbulkan toksik (Aditia, 2018).  

Baehaki et al. (2015) menyatakan hasil penghambatan radikal dengan DPPH 

sebesar 67,62% dari hidrolisat protein ikan patin dengan penambahan enzim papain 

konsentrasi 6%. Nainggolan (2019), melaporkan bahwa hidrolisat kulit ikan gabus 

memiliki potensi sebagai antioksidan yang dihasilkan memiliki persentase 20.70%. 

Pada penelitian Mayasari (2016), menyatakan bahwa nilai lC50 sebesar 0,46 mg/ml dari 

kulit ikan tuna berpotensi sebagai antioksidan.  

Menurut Susanto (2018) dari beberapa penelitian mengatakan bahwa enzim 

papain memiliki kelebihan dalam menghasilkan peptida yang bersifat antioksidan. 

Enzim papain golongan enzim eksopeptidase yang dapat menghindari kerusakan 

substrat serta relatif murah. Enzim papain dapat menghidrolisis yang menghasilkan 

produk hirolisat terhindar dari perubahan dan kerusakan pada produk serta dapat 

memutus rantai polipeptida protein (Susanto, 2018). Enzim papain mampu tahan 

terhadap suhu tinggi serta enzim papain dapat memecah protein pada makanan 
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menjadi molekul yang sederhana, seperti asam amino dengan terjadi reaksi hidrolisis 

pada ikatan peptida sehingga lebih mudah dicerna (Iqbal, 2019). 

 

2. Tujuan  

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui dan menganalisis pengaruh 

perbedaan penambahan konsentrasi enzim terhadap aktivitas antioksidan hidrolisat 

kolagen kulit ikan gabus (Channa striata).  

 

3. Manfaat Penelitian 

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi terhadap hasil perbedaan 

penambahan konsentrasi enzim pada pembuatan hidrolisat kolagen kulit ikan gabus 

(Channa striata) yang memiliki aktivitas antioksidan.  
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