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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Kolagen merupakan salah satu protein penghubung jaringan yang sifatnya
tidak larut air. Sepertiga dari seluruh protein penyusun tubuh manusia adalah
kolagen (Hukmi dan Sarbon, 2018). Lebih lanjut, peranan kolagen dalam tubuh
manusia adalah sebagai struktur organik pembangun tulang, gigi, sendi, otot dan
kulit. Secara alami sedikitnya 1% kolagen dalam tubuh manusia mengalami
penurunan setiap tahun, sehingga pada usia 30 tahun manusia kehilangan kolagen
sekitar 15-20%, kemudian pada usia 40 tahun tubuh manusia tidak lagi
memproduksi kolagen, dan tubuh kehilangan kolagen sebesar 35-40% pada usia
tersebut (Alhana et al., 2015).

Salah satu cara untuk mengatasi kolagen tubuh yang hilang adalah dengan
cara menerapkan pola hidup yang sehat, termasuk mengkonsumsi makanan dan
suplemen yang kaya akan kolagen, agar jumlah kolagen dalam tubuh tetap terjaga.
Kolagen komersial yang paling banyak dipasarkan umumnya berasal dari tulang
dan kulit mamalia seperti sapi dan babi (Hoyer et al., 2014).

Semakin banyaknya penyakit yang ditemukan dalam mamalia seperti Bovine
Spongiform Encephalopathy (BSE), Transmissible Spongiform Encephalopathy
(TSE), Foot and Mouth Disease (FMD) (Setyowati dan Setyani, 2015), dan
penyakit flu babi yang berasal dari hewan babi akan menimbulkan kebimbangan di
kalangan produsen terhadap kualitas kolagen yang dihasilkan. Selain itu, kolagen
yang bersumber dari babi tidak dibenarkan akan kehalalannya bagi umat beragama
islam dan etnis tertentu. Maka alternatif pencarian bahan baku kolagen dari bahan
yang aman, halal, serta bisa diterima secara luas oleh masyarakat sangat diperlukan.

Kaki ayam termasuk kulitnya merupakan sumber kolagen tipe 1 (Zhou et
al., 2016) yang baik dan mungkin dapat menjadi alternatif yang perlu
dikembangkan untuk menghindari penggunaan kolagen dari mamalia karena alasan
kesehatan dan kehalalan. Kulit kaki ayam diperoleh dengan cara menguliti kulit luar
dari kaki ayam. Di Indonesia kulit kaki ayam merupakan limbah yang umumnya

dijumpai di rumah potong ayam dan pedangang ayam, sehingga sangat mudah
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diperoleh dan dikumpulkan. Kulit kaki ayam masih memiliki nilai gizi yang
mendukung seperti kadar air 66%, kadar abu 3,5%, kadar lemak 5,5% dan kadar
protein 22% (Said et al., 2014). Oleh karena itu, kulit kaki ayam mempunyai potensi
sebagai sumber kolagen.

Proses produksi kolagen dari kulit kaki ayam dapat dilakukan melalui proses
ekstraksi secara kimiawi maupun kombinasi secara kimiawi dan enzimatis.
Ekstraksi asam dengan hidrolisis pepsin adalah metode umum untuk mengekstrak
kolagen. Secara khusus, pepsin yang digunakan umumnya berasal dari hewan babi
yang tidak dibenarkan kehalalannya bagi agama Islam. Oleh karena itu, sangat
menarik untuk mengeksplorasi sumber alternatif lain menggunakan enzim nabati
seperti enzim papain. Enzim papain dipilih karena memiliki beberapa keunggulan
antara lebih tahan terhadap panas, dimana pada suhu 55°-70°C aktivitas papain
mulai mengalami penurunan dan memiliki Kisaran pH yang luas, dimana rentang
pH 2-6 enzim papain optimal dalam melarutkan kolagen (Song et al., 2014).

Ada beberapa faktor yang dapat mempengaruhi Kinerja enzim dalam
mengekstraksi kolagen diantaranya pH, konsentrasi, suhu, dan lama hidrolisis
(Ortiz et al., 2015). Suhu dan pH optimal dalam menghidrolisis telah diketahui dari
beberapa hasil penelitian. Menurut Hashim et al. (2014) suhu yang umumnya
digunakan untuk mengestraksi kolagen adalah suhu 4°C. Menurut Song et al. (2014)
dalam penelitiannya menyatakan bahwa, pH 3 merupakan pH optimum dalam
ekstraksi kolagen menggunakan enzim papain. Li et al. (2013) juga menjelaskan
bahwa pH 3 dan 4 merupakan pH optimum dalam mengekstraksi menggunakan
enzim, sehingga tinggal konsentrasi dan lama hidrolisis yang perlu diketahui agar
kinerja enzim dalam menghidrolisis dapat lebih dioptimalkan. Jumlah konsentrasi
enzim yang digunakan akan mempengaruhi karakteristik kolagen yang dihasilkan.
Tingginya konsentrasi enzim akan mempengaruhi banyaknya substrat protein yang
dapat ditransformasi menjadi kolagen. Namun, konsentrasi enzim yang berlebihan
akan menyebabkan proses ekstraksi tersebut menjadi tidak efisien. Dalam reaksi
enzimatik, bila konsentrasi substrat tetap maka kenaikan laju reaksi berbanding
lurus dengan konsentrasi enzim (Haryati et al., 2019). Menurut Wu et al. (2019)

konsentrasi enzim 3% dengan kondisi ekstraksi di suhu 4°C dan pH 3 adalah
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kondisi dan konsentrasi yang optimum dalam mengekstrak kolagen dari sisik ikan
mas perak.

Lamanya waktu ekstraksi memberikan kesempatan enzim untuk kontak
dengan bahan baku. Kelarutan senyawa dalam bahan akan sebanding dengan
peningkatan waktu ekstraksi, namun setelah mencapai waktu yang optimal jumlah
senyawa yang terekstrak dari bahan akan mengalami penurunan. Hal ini diduga
disebabkan oleh jumlah senyawa yang terdapat pada bahan memiliki kuantitas yang
terbatas dan kemampuan pelarut yang digunakan untuk melarutkan bahan memiliki
batas, sehingga walaupun waktu ekstraksi ditingkatkan, solute yang ada di dalam
bahan sudah tidak ada (Raymundus et al., 2020). Menurut Raymundus et al. (2020)
waktu yang optimum untuk ekstraksi kolagen menggunakan asam asetat adalah 24
jam dengan kondisi ekstraksi di suhu 4°C dan pH 3, sedangkan menurut Simamora
et al. (2019) waktu yang optimum untuk ekstraksi kolagen menggunakan enzim
papain adalah 48 jam dengan kondisi optimum ekstraksi di suhu 4°C dan rentang
pH asam 3-4. Perbedaan karakteristik kolagen yang dihasilkan tergantung dari jenis
bahan baku, kondisi ekstraksi dan metode ekstraksi yang digunakan.

Berdasarkan hal tersebut, penelitian mengenai ekstraksi dan karakterisasi
fisikokimia kolagen kulit kaki ayam menggunakan hidrolisis enzim papain perlu
dilakukan dalam menghasilkan ekstrak kolagen dengan konsentrasi enzim dan lama
hidrolisis yang sesuai. Hasil penelitian juga dapat mendukung pengembangan lebih

lanjut terkait aplikasi kolagen dari limbah pada produk pangan dan non pangan.

1.2.  Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi enzim
papain dan lama ekstraksi terhadap karakteristik fisikokimia kolagen kulit kaki

ayam.

1.3.  Hipotesis

Diduga konsentrasi enzim papain dan lama ekstraksi berpengaruh nyata
terhadap karakteristik fisikokimia ekstrak kolagen yang dihasilkan.
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