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RINGKASAN

IDA DESLIANI. Aktivitas Antioksidan Hidrolisat Kolagen Kulit dan Tulang Ikan 

Patin (Pangasius pangasius) yang Dibuat dengan Enzim Bromelin (Dibimbing oleh

ACE BAEHAKI dan SHANTI DWITA LESTARI).

Penelitian ini bertujuan untuk membuat hidrolisat kolagen dari kulit dan 

tulang ikan patin dengan menggunakan enzim bromelin sehingga peptida kolagen 

yang dihasilkan diharapkan memiliki sifat antioksidan.

Faktor perlakuan terdiri dari konsentrasi enzim yang terdiri dari 5 konsentrasi 

enzim yang berbeda yaitu 1-5% dan waktu hidrolisis yang berbeda (0, 5, 10, 20, 30, 

40, 60, 90, 120 dan 160 menit). Parameter yang diamati meliputi perhitungan 

rendemen, analisis derajat hidrolisis, analisis antioksidan (DPPH dan daya reduksi) 

dan analisis berat molekul dengan SDS-PAGE.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa hidrolisat kolagen kulit dan tulang yang 

dihidrolisis oleh enzim bromelin memiliki aktivitas antioksidan. Berat molekul 

hidrolisat kolagen kulit berkisar 9,56-206 kDa dan hidrolisat kolagen tulang memiliki 

berat molekul berkisar 58,9-119,98 kDa. Rendemen kolagen kulit dan tulang 

masing-masing sebesar 45,84% dan 12,86%. Derajat hidrolisis tertinggi pada 

hidrolisat kolagen kulit sebesar 2,58% menit ke 160 sedangkan derajat hidrolisis 

tertinggi pada hidrolisat kolagen tulang sebesar 2,97% menit ke 160. Aktivitas 

antioksidan metode DPPH pada hidrolisat kolagen kulit dan tulang sebesar 61,67% 

dan 71,83%. Sedangkan aktivitas antioksidan metode daya reduksi pada hidrolisat 

kolagen kulit dan tulang sebesar 0,35 dan 0,38.
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mc- oSII. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Ikan patin merupakan jenis ikan konsumsi air tawar, berbadan panjang 

berwarna putih perak dengan punggung berwarna kebiru-biruan. Produksi ikan patin 

di Indonesia mengalami peningkatan dari tahun ke tahun. Sumatera Selatan memiliki 

potensi pengembangan ikan patin yang cukup tinggi karena 52% dari total produksi 

ikan air tawar itu secara nasional berasal dari Sumsel. Produksi ikan patin pada 2011 

mencapai 117.040 ton. Diperkirakan, produksi pada 2012 meningkat sekitar 15% 

dibanding tahun sebelumnya adapun produksi ikan Sumsel secara keseluruhan 

mencapai 291.375 ton (Dinas Kelautan dan Perikanan Sumsel, 2013).

Pemanfaatan limbah hasil perikanan belum optimal sedangkan dari tahun ke 

tahun perkembangan industri perikanan semakin meningkat. Pada industri 

pengolahan ikan bagian yang dibuang adalah kepala, ekor, sirip, tulang dan jeroan 

menghasilkan ikan yang telah disiangi rata-rata sebesar 65% (Irawan, 1995). 

Menurut Zhao et al. (1996), kulit dan tulang ikan mengandung kolagen dalam jumlah 

besar. Kolagen adalah protein yang banyak terdapat pada jaringan tubuh dapat 

ditemukan pada kulit, jaringan pengikat dan tulang serta merupakan protein 

struktural tubuh (Winamo, 1983).

Kolagen yang telah mengalami proses hidrolisis polipeptida disebut hidrolisat 

kolagen. Hidrolisat kolagen dihasilkan dari proses hidrolisis kolagen yang terdapat 

pada tulang, kulit dan jaringan ikat hewan seperti sapi, ikan dan babi.

1
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Pada proses hidrolisis, polipeptida-polipeptida kolagen akan dipecah menjadi 

molekul yang lebih sederhana dengan perlakuan asam (alkali), basa dan enzim 

(Swidersky, 2009). Penggunaan enzim sebagai katalis pada produk hidrolisat dapat 

meningkatkan laju reaksi yang luar biasa tanpa pembentukan produk samping 

(Yazid dan Nursanti, 2006).

Enzim adalah satu atau beberapa gugus polipeptida (protein) yang berfungsi 

sebagai katalis (senyawa yang mempercepat proses reaksi tanpa habis bereaksi) 

dalam suatu reaksi kimia (Sadikin, 2002). Menurut Winamo (1983), bromelin 

tergolong jenis enzim protease sulfhidril yang mampu menghidrolisis ikatan peptida 

pada protein atau polipeptida menjadi molekul yang lebih kecil yaitu asam amino. 

Bromelin dihasilkan dari ekstraksi buah nanas yang dapat mendegradasi kolagen. 

Enzim ini mudah didapat karena buah nanas berbuah sepanjang tahun dan tersebar di

seluruh Indonesia (de Man, 1997).

Menurut Swidersky (2009), peptida kolagen dapat berpotensi sebagai 

antihipertensi, antimikroba, immunompdulator dan antioksidan. Kolagen telah 

diketahui kaya akan asam amino hidrofobik, lebih dari sepertiga jumlah residu asam 

amino adalah glisin dan 20% adalah prolin serta hidroksiprolin. Oleh karena itu, 

kolagen diharapkan menyediakan antioksidan peptida alami dan memiliki sifat 

antioksidan (Lin et al2010).

Beberapa penelitian sebelumnya telah dilakukan mengenai hidrolisat kolagen 

adalah hidrolisat kolagen dari kulit ikan tilapia yang dihidrolisis dengan 

protease (Wang et al., 2013) dan peptida antioksian hidrolisat kolagen tulang ikan 

menggunakan enzim protease (Lin et <?/., 2010). Berdasarkan penelitian terdahulu 

menunjukkan bahwa hidrolisat kolagen kulit dan tulang ikan yang dihidrolisis

enzim
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menggunakan enzim protease dapat meningkatkan laju reaksi yang luar biasa tanpa 

pembentukan produk samping tetapi sejauh ini penggunaan enzim bromelin dalam 

proses hidrolisis belum banyak dilakukan. Pembuatan produk hidrolisat kolagen dari 

kulit dan tulang ikan patin belum banyak dilakukan meskipun telah banyak penelitian 

melaporkan bahwa hidrolisat kolagen kulit dan tulang ikan yang telah 

mengalami proses hidrolisis enzimatik memiliki aktivitas antioksidan yang potensial. 

Oleh karena itu pada penelitian ini akan dilakukan pengujian aktivitas antioksidan 

hidrolisat kolagen kulit dan tulang ikan patin dengan dua metode yaitu metode DPPH 

dan metode daya reduksi (reducing power).

yang

B. Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian ini adalah untuk, mengetahui kemampuan enzim biomelin

dalam menghidrolisis kolagen kulit dan tulang ikan patin dan menganalisis aktivitas

antoksidan hidrolisat kolagen yang dihasilkan.

C. Hipotesis

Enzim bromelin diduga mampu menghidrolisis kolagen kulit dan tulang ikan 

patin sehingga peptida kolagen yang dihasilkan diharapkan memiliki sifat

antioksidan.
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