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SUMMARY

SHELA ANGRAINI. Production of Collagen Hydrolysate from Catfish’s (Pangasius 

Pangasius) Skin and Bone by Papain Enzyme and Its Antioxidant Activity 

(Supervised by ACE BAEHAKI and RODIANA NOPIANTI).

The objective of this research was to investigate the influence of increasing 

incubation time in production collagen hydrolysate from Catfish s skin and bone that 

produccd by papain enzyme and its antioxidant activity. The research was conducted 

from July 2013 until October 2013 at Fisheries Technology Laboratory, Fisheries 

Product Technology Study Programe and Chemistry and Microbiology Technology 

of Agriculturc Laboratory, Technology of Agriculture Department, Agricultures 

Faculty of Universitas Sriwijaya and Microbiology and Biochemistry Laboratory, 

Biological Resource and Biotechnology Research Central, Institut Pertanian Bogor .

Data were expressed as deseriptive. All assays were carried out in two 

repetitation. Collagen hydrolysate produce from Catfish’s (Pangasius pangasius) 

skin by papain enzyme (SHP) and Catfish’s {Pangasius pangasius) bone by papain 

enzyme (BHP) with different incubation time (0, 5, 10, 20, 30, 40, 60, 90, 120 and 

160 min, after 4 h of reaetion). Parameter observed were collagen yield, degree of 

hydrolysis, protein content with Kjeldahl method, molecular weight with SDS PAGE 

{Sodium Dodecil Sulphate Polyacrylamide Gel Electrophoresis) method, scavenging 

free radical DPPH and reducing power.

The result showed the yields of Catfish’s skin and bone collagen were 

47,55 % and 12,00 %, rcspectively. The increasing of incubation time could increase



degree of hydrolysis (DH) and antioxidant activity. The highest DH was 4,60 % for 

SHP and 1,75 % for BHP. Antioxidant activity was evaluated with DPPH radical 

scavcnging activity and rcducing powcr. The highest DPPH radical scavenging 

activity was 63,06 % for SHP and 71,55 % for BHP. The highest reducing power 

0,817 for SHP and 0,788 for BHP. In the other hand, the increasing of 

incubation time caused erude protein content dccreased. The highest erude protein 

content were 0,19 % for SHP and 0,33 % for BHP. SDS PAGE (Sodium Dodecyl 

Sulphate Polyacrylamide Gel Electrophoresis) analysis showed that hydrolysis 

process resulted peptides with low molecular weights between 13,84-23,08 kDa for 

SHP and 13,56-23,59 kDa for BHP.
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RINGKASAN

SHELA ANGRAINI. Pembuatan Hidrolisat Kolagen dari Kulit dan Tulang Ikan 

Patin (.Pangasius pcmgasius) dengan Enzim Papain dan Pengujian Aktivitas 

Antioksidannya (Dibimbing oleh ACE BAEHAKJ dan RODLANA NOPIANTI).

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui hubungan peningkatan waktu 

inkubasi terhadap pembuatan hidrolisat kolagen dari kulit dan tulang ikan patin yang 

dihasilkan dengan enzim papain dan pengujian aktivitas antioksidannya. Penelitian 

dilaksanakan dari bulan Juli 2013 sampai Oktober 2013 di Laboratorium Teknologi 

Hasil Perikanan, Program Studi Teknologi Hasil Perikanan dan Laboratorium Kimia 

dan Mikrobiologi Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, 

Universitas Sriwijaya serta Laboratorium Mikrobiologi dan Biokimia Pusat 

Penelitian Sumberdaya Hayati dan Bioteknologi, Institut Pertanian Bogor.

Data yang didapat disampaikan secara deskriptif. Semua pengujian 

diselesaikan dengan dua kali pengulangan. Hidrolisat kolagen diproduksi dari kulit 

ikan patin (.Pangasius pangasius) dengan enzim papain (HKP) dan tulang ikan patin 

(Pangasius pangasius) dengan enzim papain (HTP) dengan perbedaan waktu 

inkubasi (0, 5, 10, 20, 30, 40, 60, 90, 120 dan 160 menit, setelah reaksi selama 

4 jam). Parameter yang diamati yaitu rendemen kolagen, derajat hidrolisis, kadar 

protein metode Kjeldahl, berat molekul metode SDS PAGE (Sodium Dodecil 

Sulphate Polyacrylamide Gel Electrophoresis), penangkapan radikal bebas DPPH 

dan daya reduksi.



Hasil penelitian menunjukkan, rendemen kolagen dari kulit dan tulang ikan 

patin (Pangasius pangasius) adalah 47,55 % dan 12,00 %. Peningkatan waktu 

inkubasi dapat meningkatkan nilai derajat hidrolisis (DH) dan aktivitas antioksidan. 

Nilai DH tertinggi adalah 4,60 % untuk HKP dan 1,75 % untuk HTP. Aktivitas 

antioksidan ditaksir dengan aktivitas penangkapan radikal DPPH dan daya reduksi.

Aktivitas penangkapan radikal DPPH tertinggi yaitu 63,06 % untuk HKP dan

71,55 % untuk HTP. Absorbasi tertinggi pada daya reduksi adalah 0,817 untuk HKP

dan 0,788 untuk HTP. Sebaliknya, peningkatan waktu inkubasi menyebabkan

kandungan protein kasar menurun. Kandungan protein kasar tertinggi adalah 0,19 % 

untuk HKP dan 0,33 % untuk HTP. Analisis SDS PAGE (Sodium Dodecyl Sulphate

Polyacrylamide Gel Electrophoresis) menunjukkan bahwa proses hidrolisis dapat

menghasilkan peptida dengan berat molekul lebih kecil yaitu antara 13,84-23,09 kDa 

untuk HKP dan 13,56-23,59 kDa untuk HTP.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Kolagen adalah protein fibriosa (berserat) yang paling banyak dan 

membentuk lebih dari 25% massa protein dalam tubuh hewan dan manusia (Muray et 

al., 2009). Kolagen merupakan kelompok molekul yang terdiri lebih dan 20 jenis. 

Dari jenis-jenis kolagen yang ada, kolagen tipe I merupakan kolagen paling 

dari molekul spesies. Kolagen tipe I paling banyak terdapat pada bagian tubuh lunak 

seperti kulit dan tendon maupun bagian tubuh yang keras seperti tulang dan gigi serta 

jaringan penghubung (Liu et al., 2001). Kolagen jarang menjadi penyebab reaksi 

alergi dan memiliki toleransi yang baik terhadap manusia (Waszkowiak, 2008). Oleh 

sebab itu, kolagen tipe I telah banyak digunakan dalam makanan, kosmetik dan 

bahan-bahan medis (Noitup et al., 2005).

Sumber utama kolagen pada industri kolagen terbatas dari kulit dan tulang 

sapi dan babi. Akan tetapi, Yamauchi (2002) dalam Nagai et al. (2004), menyatakan 

bahwa terdapat inveksi BSE (Bovine Spongiform Encephalopathy) yang mewabah 

pada sapi. Sedangkan kolagen bersumber dari babi, tidak dapat digunakan oleh 

kalangan masyarakat muslim karena alasan tidak halal. Sehingga banyak penelitian 

yang dilakukan untuk menemukan sumber kolagen yang aman, hasil menunjukkan 

bahwa sumber kolagen yang aman tersebut ialah berasal dari hewan air 

(Zhang et al.y 2011).

Ikan patin merupakan hewan air yang memiliki habitat di perairan air tawar. 

Ikan yang termasuk dalam famili Pangasidae ini memiliki rasa yang khas dan sangat

utama
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digemari oleh dunia Internasional. Ikan patin merupakan spesies yang banyak 

dijumpai di pulau Sumatra dan Kalimantan. Produksi ikan patin di Sumatra Selatan 

(Sumsel) sangat berlimpah dan cenderung mengalami peningkatan setiap tahunnya. 

Berdasarkan data yang diperoleh dari Pusat Data Statistik dan Informasi (2012), 

produksi ikan patin pada tahun 2008 sebesar 38.543 ton. Tahun 2009 mencapai 

47.265 ton dan pada tahun 2010 terus meningkat hingga 55.583 ton.

Peningkatan produksi ikan patin di Sumsel tentu nantinya akan menghasilkan 

limbah yang cukup besar. Menurut Centenaro et al. (2011), alternatif pemanfaatan 

limbah yang ada dapat dikembangkan menjadi produk dengan nilai yang lebih tinggi. 

Kulit dan tulang ikan patin merupakan limbah yang menjadi sumber protein kolagen. 

Kolagen telah diketahui kaya akan asam amino hidrofobik. Oleh karena itu, kolagen 

diharapkan menyediakan antioksidan peptida alami dan memberikan sifat 

antioksidan lebih tinggi (Lin et al., 2010).

Penentuan secara kuantitatif komponen dan susunan asam amino suatu 

peptida dapat dilakukan dengan menganalisis hidrolisatnya (Bodanszky, 1988). 

Hidrolisis enzimatik merupakan satu metode yang efektif untuk menyiapkan peptida 

bioaktif seperti peptida-peptida antioksidan (Lin et al., 2010). Hidrolisis enzimatik 

telah luas digunakan untuk memperbaiki dan meningkatkan nilai gizi dan sifat 

fungsional (Centenaro et al2011), karena penggunaan enzim sebagai katalis pada 

produk hidrolisat dapat meningkatkan laju reaksi yang luar biasa tanpa pembentukan 

produk samping (Yazid dan Nursanti, 2006).

Enzim papain merupakan enzim endopeptidase yang bekeija memutus ikatan 

peptida yang berada di bagian tengah atau dalam molekul protein substrat sehingga 

terbentuklah peptida-peptida dengan ukuran yang lebih kecil (Sadikin, 2002).

i
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Penelitian mengenai produk hidrolisat dengan beberapa enzim telah banyak 

dilakukan terutama menggunakan enzim papain dengan bahan baku ikan, beberapa 

diantaranya hidrolisat dari kulit ikan allaska pollack dengan enzim papain, neutrase, 

flavourzyme, alkalase, trypsin dan protamex (Jia et al2010), hidrolisat dari ikan 

rucah dengan enzim papain (Koesoemawardam et al., 2011), hidrolisat dari ikan 

selar kuning dengan enzim papain (Hidayat, 2005), hidrolisis kecap ikan dengan 

enzim papain (Hasnan, 1991), hidrolisat kolagen dari kulit ikan tilapia dengan enzim 

papain, alkalase dan enzim kode 894 (Wang et al, 2013), hidrolisat dari kolagen 

tulang dengan enzim papain dan alkalase (Lin et al., 2010).

Latar belakang di atas menunjukkan adanya potensi limbah ikan patin yaitu 

kulit dan tulang untuk dapat dikembangkan menjadi produk bernilai tinggi, salah 

satunya sifat antioksidan dari peptida yang didapat dari hidrolisis enzimatik. Hal ini 

menjadi alasan peneliti untuk membuat hidrolisat kolagen dari kulit dan tulang ikan 

patin (Pangasius pangasius) dengan enzim papain serta pengujian aktivitas 

antioksidan produk hidrolisat kolagen yang dihasilkan.

B. Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh peningkatan waktu 

inkubasi terhadap pembuatan hidrolisat kolagen dari kulit dan tulang ikan patin yang 

diproduksi dengan enzim papain dan aktivitas antioksidannya.

C. Hipotesis

Hipotesis penelitian ini adalah diduga adanya pengaruh peningkatan waktu 

inkubasi terhadap produk hidrolisat kolagen kulit dan hidrolisat kolagen tulang ikan 

patin dengan enzim papain yang dihasilkan serta aktivitas antioksidannya.
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