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SUMMARY 

ANDELLA ANGRIANY. Characterization of Collagenase Enzymes From The 

Digestive Tract of Snakehead Fish (Channa striata) (Supervised by ACE 

BAEHAKI). 
 

 

 This study aims to determine the value of collagenase enzyme activity from 

the digestive tract 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 value 

of the collagenase enzyme activity of snakehead fish with casein substrate was 

1.729 U/ml which was higher than that of snakehead fish skin collagenase was 

1.433 U/ml. Snakehead fish intestine supernatant deposited using ammonium 

sulfate had optimum enzyme activity at 80% ammonium sulfate concentration of 0 

U/ml. The optimum environmental conditions collagenase enzyme activity are 

40°C. 

 

 Keywords: Collagenase enzyme, Enzyme activity, Digestive Tract of Snakehead  

fish 
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RINGKASAN 

ANDELLA ANGRIANY. Karakterisasi Enzim Kolagenase dari Saluran 

Pencernaan Ikan Gabus (Channa striata) (Dibimbing oleh ACE BAEHAKI). 

 

 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui nilai aktivitas enzim kolagenase 

dari 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 ekstrak 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 kulit ikan gabus sebesar 1,433 U/ml. 

Supernatan usus ikan gabus hasil pengendapan menggunakan amonium sulfat 

memiliki aktivitas enzim optimum pada konsentrasi amonium sulfat 80% sebesar 

0 U/ml. Kondisi optimum lingkungan untuk aktivitas enzim kolagenase pada suhu 

40°C.  

 

Kata Kunci: Enzim kolagenase, Aktivitas enzim, Saluran Pencernaan Ikan Gabus 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1.  Latar Belakang 

        Dalam bidang industri pangan maupun non pangan enzim sering digunakan, 

menurut Lestari dan Nisa (2018), enzim menjadi biokatalisator alami yang bisa 

meningkatkan kecepatan proses reaksi tanpa habis bereaksi. Sifat kerja enzim 

yang menurunkan tenaga aktivitas reaksi dengan mengikat moleku reaktan dan 

menahannya sehingga proses pemutusan ikatan kimia dan pembentukan ikatan 

berlangsung lebih mudah. Aktivitas enzim untuk bisa menghidrolisis khususnya 

protein dapat ditentukan beberapa faktor misalnya konsentrasi protein, pH, suhu, 

substrat, inhibitor dan aktivator. Dimana sifat enzim yang alami, hemat biaya, 

efektif dan efisien memunculkan suatu pemikiran untuk mencari dan menemukan 

enzim baru yang mempunyai ciri khas yang unik terutama yang bersumber dari 

hasil perikanan. Hasil perikanan yang banyak menghasilkan limbah yaitu ikan 

gabus. Dirjen Perikanan Budi Daya Kementrian Kelautan dan Perikanan (KKP), 

mengatakatan bahwa produksi ikan gabus meningkat pada tahun 2019 sebanyak 

21.987 ton yang sebelumnya pada tahun 2015 sebanyak 6.490 ton (Rahman, MR., 

2020). Pengolahan ikan gabus baik pada skala rumah tangga maupun industri 

masih mempunyai permasalahan limbah yang bisa mencemari lingkungan 

lantaran yang diambil hanya dagingnya saja. Tetapi pada umumnya limbah kulit, 

sisik, dan tulang dimanfaatkan sebagai sumber kolagen. Salah satu cara untuk 

mengatasi permasalahan tersebut yaitu dengan mengkonversikan limbah organ 

dalam ikan sebagai produk yang memiliki nilai tambah sehingga mempunyai nilai 

jual yang tinggi secara ekonomis.  

Ikan gabus (Channa striata) merupakan salah satu sumber protein, sumber 

enzim protease dan enzim kolagenase. Enzim kolagenase mampu menghidrolisis 

protein yang masih ada dalam daging. Enzim kolagenase bisa mendegradasi 

ikatan polipeptida terutama dalam jaringan ikan ataupun kolagen dalam ikan. 

Menurut Yuniarti et al.( 2010), ekstrak kasar kolagenase dari usus diketahui 

mengandung aktivitas kolagenase yang lebih tinggi, dibandingkan organ dalam 
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yang lainnya. Dalam penelitian Yuniarti et al.,(2009) menyampaikan bahwa nilai 

aktivitas enzim pada sisa organ dalam sebesar 0,196 U/mg, usus sebesar 0,864 

U/mg, pilorik kaeka sebesar 0,275 U/mg, dan hati sebesar 0,255 U/mg.  Enzim 

yang sangat berperan dalam proses pencernaan dalam tubuh yaitu enzim protease 

(Fujaya, 2004). Dalam sistem pencernaan ikan, protein dari pakan tidak langsung 

diserap tetapi didegradasi terlebih dahulu oleh enzim protease menjadi asam 

amino atau peptida kemudian diserap oleh tubuh. Proses degradasi protein ini 

terjadi di lambung dan usus, sementara penyerapan makanan terjadi di usus. Usus 

halus adalah loka sebagian pencernaan terjadi secara kimiawi. Sebagian besar 

enzim pencernaan yang bekerja dalam usus disekresikan oleh pankreas melalui 

pankreatik duct. 

Kolagenase sebagai salah satu produk bioteknologi dapat dimanfaatkan pada 

berbagai macam bidang. Menurut Nurhayati et al. (2010), menyampaikan bahwa 

enzim kolagenase sudah banyak diaplikasikan pada industri, obat-obatan dan 

penelitian. Pemanfaatan enzim kolagenase pada bidang perikanan untuk 

penyamakan kulit ikan dan hidrolisat protein. Enzim kolagenase juga sudah 

banyak dimanfaatnya dalam bidang kesehatan seperti transplantasi klinis, fungsi 

seluler pada penggumpalan darah, fibrinolisis (Simpson, 2000) dan meningkatkan 

proses penyembuhan luka (Rilley dan Herman, 2005). Enzim kolagenase dari 

hepatopankreas kepiting telah dipakai untuk deskinning pada cumi-cumi. Namun 

enzim kolagenase yang lebih dimurnikan belum diketahui sifat karakteristiknya. 

Mengingat peranan enzim kolagenase tersebut, maka dilakukan karakterisasi 

enzim kolagenase pada saluran pencernaan ikan gabus (Channa striata) untuk 

mengetahui kondisi optimal aktivitas kolagenase. 

  

1.2. Kerangka Pemikiran 

Menurut penelitian Rizka (2019), hidrolisat protein jeroan ikan gabus 

memiliki nilai derajat hidrolisis yang mengalami peningkatan seiring dengan 

naiknya konsentrasi enzim yang diberikan yaitu dari 18,9 % sampai 70,3 %. kadar 

protein mengalami peningkatan sampai dengan konsentrasi enzim 30%, namun 

mengalami penurunan pada konsentrasi enzim 40%. 

Menurut penelitian Yuniarti et al. (2009), dimana hasil ektraksi organ dalam 

ikan bandeng terdapat aktivitas kolagenase pada semua bagian yaitu usus, pilorik 
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kaeka, hati dan sisa organ dalam lain. Aktivitas kolagenase yang tertinggi terdapat 

pada usus yaitu sebeser 0,864 U/mg menit protein enzim. Karakteristik ekstrak 

kasar kolagenase diperoleh suhu optimum 50℃, pH optimal 7,8 kolagenase 

dihambat oleh PSMF serta ion logam sebagi kofaktor yang dapat meningkatkan 

aktivitas kolagenase yaitu ion Ca2+ dan Na1+ enzim kolagenase ini stabil pada 10-

50oC and pH 8-9. 

Menurut penelitian Wikky (2021), rendemen ekstrak kasar enzim 

kolagenase menunjukkan perbedaan dari setiap perlakuan dari pH (6,5; 7,5; 8,5). 

Rendemen tertinggi terdapat pada perlakuan pH 8,5 sebesar 83,15%. Organ dalam 

dari ikan malong (Congresox talabon) dapat dimanfaatkan sebagai sumber bahan 

baku enzim kolagenase. Aktivitas ekstrak kasar enzim kolagenase yang diperoleh 

pada pH 8.5 sebesar 0,7767 U/mL. 

Menurut penelitian Yuniarti et al. (2010), Enzim kolagenase telah dapat 

dimurnikan dari usus ikan bandeng (Chanos chanos), menggunakan ekstraksi, 

pengendapan menggunakan ammonium sulfat, kromatografi pertukaran ion 

menggunakan DEAE Sephadex A-50 dan gel filtrasi menggunakan kolom 

Sephadex G 100. Hasil penelitian menunjukkan kelipatan pemurnian sebesar 

114,731 kali dari ekstrak kasarnya. Berat molekul kolagenase jenis serin ini 

adalah 14,63 kDa dan 27,46 kDa. 

 

1.3.  Tujuan Penelitian 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengekstrak dan memurnikan enzim 

kolagenase menggunakan amonium sulfat dan melakukan karakterisasi 

kolagenase dari saluran pencernaan  ikan gabus (Channa striata) terhadap 

pengaruh suhu. 

 

1.4.  Manfaat Penelitian  

 Penelitian ini bermanfaat untuk memberikan informasi mengenai  sifat dan 

karakterisasinya enzim kolagenase ikan gabus (Channa striata) serta 

memanfaatkan saluran pencernaan ikan gabus (Channa striata) sebagai alternatif 

sumber kolagenase. 
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