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SUMMARY

AHMAD AMRINSYAH. Isolation and Characterization of Collagen from
Snakehead (Channa striata) Skin with Different Solvents and Soaking Time
(Supervised by ACE BAEHAKI and SHANTI DWITA LESTARI).

The objective of this research was to utilize snakehead skin (Channa striata)
waste as an alternative source of collagen. The Factorial Randomized Block Design
was used with two factors of treatment and 2 replications. The different solvents
(acetic acid, chloride acid, citric acid) and different soaking time (three days and five
days).

Parameters observed were yield, protein solubility, molecular weight and
amino acid compotition. The results showed that different solvents acid significantly
affected the yield while different time treatment. Acetic acid solvent is a solvent that
is optimal for extracting the snakehead skin collagen obtained the highest yield an
average value of 84.07%. The highest protein solubility A1T2 produced by the
combination treatment (acetic acid solvent with soaking time of 5 days). The
resulting collagen contains 14 kinds of amino acids, with each different use of
solvents and acids each treatment combination resulted in various diverse molecular

weight collagen, wich ranged from 12.39 to 185.70 kDa.



RINGKASAN

AHMAD AMRINSYAH. Isolasi dan Karakterisasi Kolagen dari Kulit Ikan
Gabus (Channa striata) dengan Pelarut dan Lama Waktu Perendaman yang Berbeda
(Dibimbing oleh ACE BAEHAKI dan SHANTI DWITA LESTARI).

Penelitian ini bertujuan untuk memanfaatkan limbah kulit ikan gabus (Chana
striata) sebagai sumber kolagen alternatif. Rancangan yang digunakan berupa RAK
Faktorial dengan dua faktor perlakuan yang diulang sebanyak dua kali. Faktor
perlakuan terdiri dari jenis pelarut (asam asetat, asam klorida, asam sitrat) dan lama
perendaman (tiga hari dan lima hari).

Parameter yang diamati meliputi rendemen, kelarutan protein, berat molekul
dan asam amino. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan penggunaan pelarut
asam yang berbeda berpengaruh nyata terhadap nilai rendemen yang dihasilkan.
Lama waktu perendaman yang berbeda dan interaksi perlakuan berpengaruh tidak
nyata terhadap nilai rendemen. Pelarut asam asetat merupakan pelarut yang optimal
untuk mengekstraksi kolagen kulit ikan gabus didapatkan nilai rerata rendemen
tertinggi yaitu 84,07%.

Kelarutan protein tertinggi dihasilkan oleh kombinasi perlakuan A1T2
(pelarut asam asetat dengan lama waktu perendaman 5 hari). Kolagen yang
dihasilkan mengandung 14 jenis asam amino, dengan masing-masing penggunaan
pelarut asam yang berbeda dan Kombinasi masing-masing perlakuan menghasilkan

kolagen dengan berat molekul beragam, dengan kisaran 12,39-185,70 kDa.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Meningkatnya konsumsi dan produksi ikan khususnya di Sumatera Selatan
akan diiringi pula dengan meningkatnya limbah ikan baik berupa kulit, tulang serta
jeroan ikan. Limbah dari sektor perikanan selain dihasilkan oleh TPI (Tempat
Pelelangan Ikan) juga dihasilkan oleh industri-industri kecil yang bergerak di bidang
pengasapan ikan, pemindangan, pembuatan pempek, terasi dan lain sebagainya. Saat
ini upaya untuk mengolah lebih lanjut limbah kelautan dan perikanan yang berupa
kulit dan tulang ikan masih belum maksimal (Hartati, 2010).

Limbah kulit dan tulang ikan dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku sumber
pembuatan kolagen. Kolagen merupakan protein utama yang menyusun sekitar 30%
dari total protein pada tubuh hewan. Kolagen terdapat pada berbagai jaringan tubuh
seperti kulit dan tulang. Kolagen banyak digunakan pada industri pangan, kosmetik
dan farmasi. Pada industri pangan kolagen digunakan sebagai coating sosis, meat
protein extender dan fat replacer pada produk fermentasi daging seperti salami,
sebagai clarifying agent untuk minuman beralkohol, serta dapat diaplikasikan pada
produk yogurt (Sari, 2011).

Produksi kolagen dalam negeri sendiri sampai saat ini masih belum optimal.
Data menyebutkan, bahwa pada tahun 2010 Indonesia masih mengimpor lebih dari

6200 ton kolagen dengan harga per gramnya mencapai kurang lebih 1 $§ US.



Selama ini, kebutuhan kolagen lebih banyak dipenuhi dari limbah peternakan unggas
dan mamalia. Seiring semakin banyaknya penyakit yang ditemukan pada unggas dan
mamalia, maka alternatif pencarian bahan baku pembuatan kolagen dari bahan yang
aman sangat diperlukan (Hartati, 2010).

Tkan gabus (Chana striata) merupakan salah satu komoditas air tawar yang
mempunyai nilai ekonomi tinggi sementara ini pemenuhan kebutuhan hanya
bergantung pada hasil penangkapan di alam. Bagi masyarakat Sumatera Selatan ikan
gabus merupakan komoditi utama untuk dikonsumsi. Ikan gabus merupakan salah
satu hasil tangkapan penting dalam sektor perikanan di Indonesia. Jumlah produksi
ikan gabus di Sumatera Selatan pada tahun 2008 yaitu sebesar 5.702 ton (Bijaksana,
2003).

Hasil olahan ikan gabus menghasilkan materi yang tidak diinginkan yaitu
limbah. Limbah yang dihasilkan berupa kepala, ekor, sirip, kulit dan jeroan sebesar -
35%. Sebagai bahan pangan hewani setiap bagian dari ikan merupakan komponen
organik yang seharusnya masih bisa dimanfaatkan. Penanganan limbah industri
berbahan baku ikan gabus selama ini umumnya hanya dikubur dan diolah menjadi
pakan ternak (Sari, 2011).

Kulit ikan sama seperti vertebrata yang lain terdiri dari dua jaringan yaitu :
bagian luar yang disebut epidermis dan bagian dalam disebut dermis (Corium). Pada
spesies lain (Elasmobranchii, salmon dan lain sebagainya) memiliki jaringan yang
kuat sehingga bermanfaat dalam pengolahan (Oosten, 1969 dalam Alfindo, 2009).
Kulit ikan mengandung air 69,6%, protein 26,9%, abu 2,5% dan lemak 2,7%.

Konstituen dari kulit ikan secara kimiawi dapat dibagi atas dua golongan yaitu



konstituen non-protein dan konstituen protein. Konstituen non-protein yang penting
adalah lipid, karbohidrat, mineral, enzim dan vitamin (Alfindo, 2009).

Kolagen yang berasal dari kulit ikan memiliki suhu denaturasi yang rendah
dan membuatnya menjadi protein yang mudah dicerna dan dapat diturunkan menjadi
produk lain seperti gelatin. Karena kolagen kulit ikan diperoleh dari ikan, maka tidak
ada kekhawatiran terhadap penyakit-penyakit mamalia seperti sapi gila dan virus flu
burung (Hartati, 2010). Selain itu, kolagen yang berasal dari kulit ikan gabus
merupakan kolagen yang terbaik dibandingkan dengan kolagen dari kulit ikan
lainnya.

Ekstraksi merupakan proses isolasi senyawa yang bertujuan memisahkan
senyawa tertentu dari campuran alam. Pelarut yang digunakan dalam proses ekstraksi
harus memiliki beberapa syarat di antaranya adalah harganya yang relatif murah,
mudah didapat dan ramah lingkungan (Alfindo, 2009).

Secara umum ekstraksi yang sering dilakukan untuk mengisolasi kolagen dari
ikan adalah 3 hari namun ada beberapa yang menggunakan waktu selama 5 hari,
seperti pada penelitian Leksono (2009) yang mendapatkan perlakuan terbaik dengan
perendaman dengan asam asetat selama 5 hari menghasilkan rendemen sebesar
24,7% dengan berat molekul 74,96-169,48 kDa dengan menggunakan bahan baku
sisik ikan kakap merah, dari kedua hal tersebut maka penelitian ini dilakukan dengan
penggunaan jenis asam dan lama waktu perendaman yang berbeda sehingga
diketahui kombinasi mana yang memiliki pengaruh terbaik terhadap kolagen yang
dihasilkan.



B. Tujuan

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk memanfaatkan limbah kulit ikan
gabus (Chana striata) sebagai sumber kolagen alternatif serta mengetahui pengaruh

jenis asam dan lama waktu perendaman terhadap kualitas kolagen yang dihasilkan.

C. Hipotesis

Diduga penggunaan jenis asam dan lama waktu perendaman akan

berpengaruh pada karakteristik kolagen yang dihasilkan.
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