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SUMMARY 

MUHAMAD RAVICO PRATAMA. Characteristics of Collagen from Scales and 

Bone Fish (Channa Striata) Using Different Concentrations of Acetic Acid. 

(Supervised by ACE BAEHAKI and SITI HANGGITA R.J). 

 

       This study aims to determine the physicochemical characteristics of collagen 

from snakehead fish bone and scale (Channa striata). This research was conducted 

in a laboratory experiment and repeated 3 times. The parameters observed were 

protein content, ash content, viscosity, extract yield and UV-Vis spectroscopy. The 

data obtained were analyzed descriptively in the form of tables and graphs, followed 

by parametric statistical analysis of the different t-tests (Independent Sample t-

Test). The results showed that the yield of scale collagen was 46% and bone 

collagen was 53.33%. Characteristics of collagen chemicals show values of 30% 

and 45% bone and scale protein levels in acetic acid concentrations of 1,5 M, while 

a concentration of acetic acid of 0,5 M produces a value of 26,50% scale and 

40,50% bone, collagen ash levels of scale 0,11% and bone collagen 0,20% in acetic 

acid concentrations of 1,5 M, while a concentration of acetic acid of 0,5 M produces 

a value of 0,13% scale and 0,24% bone. The physical properties of the collagen 

produced are a viscosity of the scale collagen of 32,9 m.Pa.s and a bone collagen of 

35,2 m.Pa.s in acetic acid concentrations of 1,5 M, while a concentration of acetic 

acid of 0,5 M produces a value of 24,15 m.Pa.s scale and 24,9 m.Pa.s bone. The 

UV-Vis spectrophotometer results show a maximum absorption at a wavelength of 

280 and 290 nm, which is the wavelength of the scale and collagen of snackhead 

fish bone. 

 

Keywords: Scale, Bone, Snakehead Fish, Collagen and Acetic Acid. 

 
 

 

 

 

i 



 

Universitas Sriwijaya 

 

RINGKASAN 

MUHAMAD RAVICO PRATAMA. Karakteristik Kolagen dari Sisik dan Tulang 

Ikan Gabus (Channa striata) dengan Menggunakan Perbedaan Konsentrasi Asam 

Asetat. (Dibimbing oleh ACE BAEHAKI dan SITI HANGGITA R.J). 

 

        Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisikokimia kolagen 

dari tulang dan sisik ikan gabus (Channa striata). Penelitian ini dilakukan secara 

eksperimental laboratorium dan diulang sebanyak 3 kali. Parameternya yang 

digunakan adalah kandungan protein, kandungan abu, viskositas, rendemen dan 

spektroskopi UV-Vis. Data yang diperoleh dianalisis secara deskriptif dalam 

bentuk tabel dan grafik, diikuti dengan analisis statistik parametric uji beda t-test 

(Independent Sample t-Test). Hasil menunjukkan bahwa rendemen kolagen sisik 

sebesar 46% dan kolagen tulang sebesar 53,33%. Karakteristik kimia kolagen 

menunjukkan nilai kadar protein sisik 30% dan tulang 45% pada konsentrasi asam 

asetat 1,5 M sedangkan pada konsentrasi asam asetat 0,5 M menghasilkan nilai 

kadar protein kolagen sisik 26,50% dan kolagen tulang 40,50%, kadar abu kolagen 

sisik 0,11% dan kolagen tulang 0,20% pada konsentrasi asam asetat 1,5 M 

sedangkan pada konsentrasi asam asetat 0,5 M menghasilkan nilai kadar abu 

kolagen sisik 0,13% dan kolagen tulang 0,24%. Karakteristik fisik kolagen yang 

dihasilakn yaitu viskositas kolagen sisik 32,9 m.Pa.s dan kolagen tulang 35,2 m.Pa.s 

pada konsentrasi asam asetat 1,5 M sedangkan pada konsentrasi asam asetat 0,5 M 

menghasilkan nilai viskositas kolagen sisik 24,15 m.Pa.s dan kolagen tulang 24,9 

m.Pa.s. Hasil spektrofotometer uV-Vis menunjukkan adanya serapan maksimum 

pada panjang gelombang 280 dan 290 nm yang merupakan panjang gelombang dari 

kolagen sisik dan kolagen tulang ikan gabus. 

 

Kata kunci: Sisik, Tulang, Ikan Gabus, Kolagen, dan Asam asetat.  

 

 

 

 



 

Universitas Sriwijaya 

 

 



 

Universitas Sriwijaya 

 

 



 

Universitas Sriwijaya 

 

 



 

Universitas Sriwijaya 

 

RIWAYAThHIDUP 

 Penulis bernama Muhamad Ravico Pratama, lahir pada tanggal 19 

September 1999 di Kabupaten Lahat, dari pasangan Bapak Markus dan Ibu Nining 

Yuningsih. Penulis merupakan anak pertama dari dua bersaudara.  

Riwayat pendidikanppenulis yang telah ditempuh yaitu Pendidikan Sekolah 

Dasar di SDN 10 Lahat pada tahun 2005, pada tahun 2011 penulis melanjutkan 

pendidikan Menegah Pertama di SMPN 2 Lahat dan pada tahun 2014 penulis 

melanjutkan pendidikan Menengah Atas di SMAN 3 Lahat. Sejak tahun 2017 

penulis tercatat sebagai mahasiswa aktif Teknologi Hasil Perikanan, Jurusan 

Perikanan, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya melalui jalur Seleksi Bersama 

Masuk Perguruan Tinggi Negeri (SBMPTN). 

Penulis aktif organisasi dalam Himpunan Mahasiswa Teknologi Hasil 

Perikanan (HIMASILKAN) periode 2018 sebagai anggota departemen Informasi 

dan Komunikasi dan periode 2019 sebagai Ketua departemen Informasi dan 

Komunikasi. Tercatat sebagai anggota aktif dalam organisasi kedaerahan 

IKAMALA Universitas Sriwijaya Periode 2018 sebagai anggota dinas Informasi 

dan Komunikasi,. Selain itu penulis juga sudah mengikuti program Kuliah Kerja 

Nyata (KKN) Reguler Universitas Sriwijaya Angkatan ke-94 di Desa Tanjung Batu, 

Kecamatan Tanjung Batu, Kabupaten Ogan Ilir dan juga sudah melaksanakan 

Praktek Lapangan (PL) di Laboratorium Pengolahan Hasil Perikanan, mengenai 

Proses Pengolahan Es Krim Berbahan Dasar Karagenan Rumput Laut (Gracilaria 

sp). 

 

 

 

 

 

 

 

vii 



 

Universitas Sriwijaya 

 

KATApPENGANTAR 

 Puji syukur penulis panjatkan atas kehadirat Allah SWT yang senantiasa 

memberikan rahmat dan karunia-Nya sehingga penulis dapat menyelesaikan skripsi 

ini dengan sebaik mungkin. Skripsi ini berjudul Karakteristik Kolagen dari Sisik 

dan Tulang Ikan Gabus (Channa striata) dengan Menggunakan Perbedaan 

Konsentrasi Asam Asetat”. Sebagai salah satu syarat untuk memperoleh Gelar 

Sarjanan Perikanan di Fakultas Pertanian Universtitas Sriwijaya. Shalawat serta 

salam selalu tercurahkan kepada baginda nabi Muhammad SAW. 

 Penulis mengucapkan terima kasih kepada semua pihak yang telah 

membantu dalam proses penulisan skripsi ini terutama kepada: 

1. Bapak Dr. Ir. A. Muslim, M. Agr selaku Dekan Fakultas Pertanian Universitas 

Sriwijaya. 

2. Bapak Herpandi, S.Pi., M.Si., Ph.D selaku Ketua Jurusan Perikanan Fakultas 

Pertanian Universitas Sriwijaya. 

3. Bapak Prof. Dr. Ace Baehaki, S.Pi, M.Si selaku Koordinator Program Studi 

Teknologi Hasil Perikanan Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya. 

4. Bapak Prof. Dr. Ace Baehaki, S.Pi, M.Si dan Ibu Siti Hanggita R, S.TP., M.Si., 

Ph.D selaku dosen pembimbing skripsi. Terima kasih atas bimbingan dalam 

memberi arahan, saran, kesabaran dalam memotivasi dan membantu penulis 

selama penelitian serta dalam penyelesain Skripsi. 

5. Bapak Prof. Dr. Ace Baehaki, S.Pi, M.Si selaku dosen pembimbing akademik. 

Terima kasih atas semua bimbingan yang sudah diberikan selama penulis aktif 

berkuliah di Jurusan Perikanan Program Studi Teknologi Hasil Perikanan 

Universitas Sriwijaya.  

6. Bapak Sabri Sudirman, S.Pi., M.Si., Ph.D selaku pembimbing praktek 

lapangan. Terima kasih atas segala nasihat, motivasi dan membantu penulis 

dalam menyelesaikan praktek lapangan.  

7. Ibu Susi Lestari, S.Pi., M.Si., dan Ibu Dwi Inda Sari, S.Pi., M.Si., selaku dosen 

penguji satu dan dua yang telah memberikan banyak masukan, nasihat dan 

bantuan atas penyusunan skripsi ini. 

viii 



 

Universitas Sriwijaya 

 

8. Bapak/ibu dosen Program Studi Teknologi Hasil Perikanan Ibu Shanti Dwita 

Lestari, S.Pi., M.Sc., Ibu Indah Widiastuti, S.Pi., M.Si., Ph.D., Ibu Rodiana 

Nopianti, S.Pi., M.Sc., Ibu Dr. Sherly Ridhowati, S.TP., M.Sc., Ibu Puspa Ayu 

Pitayati, S.Pi., M.Si., Bapak Dr. Rinto, S.Pi., M.P, Bapak Gama Dian Nugroho, 

S.Pi., M.Sc., Bapak Agus Supriyadi, S.Pt., M.Si, atas ilmu, nasihat dan ajaran 

yang diberikan selama masa perkuliahan. Bapak Budi Purwanto, Mbak naomi 

dan Mbak ana atas segala bantuan kepada penulis.  

9. Kedua orang tuaku tercinta ayah MARKUS dan ibunda NINING YUNINGSIH 

atas segala doa yang tak pernah putus, perhatian, arahan, dan material yang 

sudah banyak diberikan kepada penulis serta kepada satu-satunya saudara 

kandung penulis RIKA RAHMAWATI’ atas segala do’a serta semangatnya 

selama ini. 

10. Teman-teman seperjuangan rekan-rekan Teknologi Hasil Perikanan 2017 atas 

segala kenangan yang sudah kita lewati bersama-sama dari waktu zaman maba 

sampai saat ini serta dukungan dan bantuan yang kalian berikan kepada 

penulis.  

11. Teman satu posko KKN 94 Desa Tanjung Batu dan teman seperjuangan 

IKAMALA 2017-2019. 

12. Terakhir, terima kasih yang sangat spesial untuk diri saya sendiri yang telah 

berjuang dan kuat hingga dapat menyelesaikan skripsi ini. 

 

 Penulis menyadari bahwa skripsi ini jauh dari kata sempurna, oleh karena 

itu diharapkan kritik dan saran dari pembaca yang sifatnya membangun. Penulis 

juga mengharapkan semoga penulisan skripsi ini dapat bermanfaat bagi semua 

orang. 

 

 

Indralaya,    April 2023  

                                               

 

 

                                                                         Penulis 



 

Universitas Sriwijaya 

 

DAFTAR ISI 

 

RIWAYAT HIDUP ....................................................................................................  vii  

KATA PENGANTAR ...............................................................................................  viii 

DAFTAR ISI ..............................................................................................................  x 

DAFTAR GAMBAR .................................................................................................  xii 

DAFTAR TABEL ......................................................................................................  xiii 

DAFTAR LAMPIRAN ..............................................................................................  xiv 

BAB 1. PENDAHULUAN ........................................................................................  1 

1.1. Latar Belakang ....................................................................................................  1 

1.2. Kerangka Pemikiran ............................................................................................  2 

1.3. Tujuan .................................................................................................................  3 

1.4. Manfaat ...............................................................................................................  3 

BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA ...............................................................................  4 

2.1. Ikan Gabus (Channa striata) ...............................................................................  4 

2.2. Karakteristik Kolagen .........................................................................................  5 

2.3. Fungsional Kolagen ............................................................................................  5 

2.4. Struktur Kolagen .................................................................................................  6 

2.5. SNI Kolagen (SNI 8076:2014)............................................................................  6 

BAB 3. PELAKSANAAN PENELITIAN .................................................................  8 

3.1. Tempat dan Waktu ..............................................................................................  8 

3.2. Alat dan Bahan  ...................................................................................................  8 

3.3. Metode Penelitian ...............................................................................................  8 

3.4. Cara Kerja ...........................................................................................................  9 

3.4.1. Preparasi Sample Sisik Ikan Gabus .................................................................  9 

3.4.2. Preparasi Sample Tulang Ikan Gabus  .............................................................  9 

3.4.3. Proses Pembuatan Kolagen Sisik dan Tulang Ikan Gabus ..............................  9 

3.4.3.1. Tahap Pre-Treatment ....................................................................................  9 

3.4.3.2. Tahap Hidrolisis ............................................................................................  10 

3.4.3.3. Tahap Ekstraksi .............................................................................................  10 

3.5. Parameter Pengujian............................................................................................  10 

3.5.1. Rendemen .........................................................................................................  10 

x 



 

Universitas Sriwijaya 

 

3.5.2. Analisis Viskositas ...........................................................................................  10 

3.5.3. Analisis Kadar Abu ..........................................................................................  11 

3.5.4. Analisis Kadar Protein .....................................................................................  11 

3.5.5. Analisis Kemurnian Kolagen (Spektrofotometer uV-Vis) (Shifani, 2021) .......  12 

3.6. Analisis Data .......................................................................................................  13 

BAB 4. HASIL DAN PEMBAHASAN.....................................................................  14 

4.1. Rendemen ............................................................................................................  14 

4.2. Viskositas ............................................................................................................  16 

4.3. Analisis Kadar Abu .............................................................................................  18 

4.4. Analisis Kadar Protein ........................................................................................  20 

4.5. Analisis Kemurnian Kolagen ..............................................................................  22 

BAB 5. KESIMPULAN DAN SARAN ....................................................................  25 

5.1. Kesimpulan  ........................................................................................................  25 

5.2. Saran  ...................................................................................................................  25 

DAFTAR PUSTAKA  

LAMPIRAN 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Universitas Sriwijaya 

 

DAFTAR GAMBAR 

Halaman 

Gambar 2.1. Ikan gabus (Channa striata) ............................................................. 4 

                     (Sumber: Listyanto dan Andriyanto, 2009) 

Gambar 2.4. Struktur kolagen (Setiawati, 2009) .................................................. 6 

Gambar 4.1.Nilai rata-rata rendemen kolagen sisik dan tulang ikan gabus (a)  

berdasarkan perbedaan konsentrasi asam asetat (b) dan berdasarkan 

perbedaan bahan yang digunakan .................................................... 14 
 
Gambar 4.2.Nilai rata-rata viskositas kolagen sisik dan tulang ikan gabus (a)  

berdasarkan perbedaan konsentrasi asam asetat (b) dan berdasarkan 

perbedaan bahan yang digunakan .................................................... 16  
 
Gambar 4.3.Nilai rata-rata kadar abu kolagen sisik dan tulang ikan gabus (a)  

berdasarkan perbedaan konsentrasi asam asetat (b) dan berdasarkan 

perbedaan bahan yang digunakan .................................................... 18 
 
Gambar 4.4. Nilai rata-rata kadar protein kolagen sisik dan tulang ikan gabus (a)  

berdasarkan perbedaan konsentrasi asam asetat (b) dan berdasarkan 

perbedaan bahan yang digunakan .................................................... 21 
 
Gambar 4.5.Grafik spektrofotometer uV-Vis kolagen (A= kolagen sisik dan B= 

kolagen tulang .................................................................................. 23 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

xii 



 

Universitas Sriwijaya 

 

DAFTAR TABEL 

Halaman 

Tabel 2.1. Standar Kolagen SNI 8076:2014 ......................................................... 7 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

xiii 



 

Universitas Sriwijaya 

 

DAFTAR LAMPIRAN 

Halaman 

Lampiran 1. Diagram Alir Pembuatan Kolagen Sisik dan Tulang Ikan Gabus 

(Channa striata) ............................................................................... 32 
 
Lampiran  2. Perhitungan Rendemen Kolagen Sisik dan Tulang Ikan Gabus ...... 33 

Lampiran  3. Perhitungan Viskositas Kolagen Sisik dan Tulang Ikan Gabus ...... 33 

Lampiran  4. Perhitungan Kadar Abu Kolagen Sisik dan Tulang Ikan Gabus ..... 33 

Lampiran  5. Perhitungan Kadar Protein Kolagen Sisik dan Tulang Ikan Gabus. 34 

Lampiran  6. Hasil Uji t Test Rendemen Kolagen Sisik dan Tulang Ikan Gabus (a) 

Berdasarkan Konsentrasi Asam Asetat yang Digunakan (b) dan 

Berdasarkan Bahan yang Digunakan ............................................... 34 
 
Lampiran  7. Hasil Uji t Test Viskositas Kolagen Sisik dan Tulang Ikan Gabus (a) 

Berdasarkan Konsentrasi Asam Asetat yang Digunakan (b) dan 

Berdasarkan Bahan yang Digunakan ............................................... 36 
 
Lampiran  8. Hasil Uji t Test Kadar Abu Kolagen Sisik dan Tulang Ikan Gabus (a) 

Berdasarkan Konsentrasi Asam Asetat yang Digunakan (b) dan 

Berdasarkan Bahan yang Digunakan ............................................... 39 
 
Lampiran  9. Hasil Uji t Test Kadar Protein Kolagen Sisik dan Tulang Ikan Gabus 

(a) Berdasarkan Konsentrasi Asam Asetat yang Digunakan (b) dan 

Berdasarkan Bahan yang Digunakan ............................................... 41 
 
Lampiran  10. Hasil Uji Spektrofotometer uV-Vis  .............................................. 44 

Lampiran  11. Dokumentasi Penelitian  ................................................................ 46 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

xiv 



 

Universitas Sriwijaya 

 

BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Ikan Gabus (Channa striata) merupakan salah satu jenis ikan air tawar yang 

dapat ditemukan di berbagai ekosistem perairan umum seperti danau, sungai, rawa 

dan perairan-perairan yang memiliki kadar oksigen yang rendah (Suwandi et al., 

2014). Ikan gabus termasuk komoditas di sektor perikanan yang dapat memenuhi 

kandungan protein hewani yang umumnya sangat digemari oleh masyarakat 

Provinsi Sumatera Selatan. Ikan gabus dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku 

untuk produk pangan seperti pempek, kerupuk, dan berbagai olahan ikan lainnya. 

Menurut Kementerian Kelautan dan Perikanan (2018) menyatakan tingkat produksi 

ikan gabus di Sumatera Selatan pada tahun 2018 meningkat dari tahun 2017 yakni 

10.132,30 ton menjadi 16.203,54 ton sehingga limbah produksi yang dihasilkan 

juga semakin meningkat. Muralidharan et al. (2013) menyatakan bahwa limbah 

yang dihasilkan dari proses produksi dapat berupa kulit, sisik, jeroan dan tulang 

ikan yang mencapai 50-70% dari total bobot ikan sehingga perlu adanya upaya 

pemanfaatan limbah untuk menekan tingkat pencemaran pada lingkungan. 

Sisik ataupun tulang yang merupakan hasil limbah ikan bisa menjadi pengganti 

bahan baku kolagen dari mamalia sehingga menjadi alternatif dan sangat potensial 

untuk dimanfaatkan. Kolagen merupakan salah satu kelompok protein yang tidak 

larut air, dimana keberadaanya mencapai 20% dari seluruh protein penyusun tubuh 

dan berperan sebagai struktur organik pembangun tulang, sendi, otot dan kulit. 

Gelse et al. (2003) dalam Rosmawati (2018) menyatakan bahwa 90% bahan 

organik yang terdapat pada tulang ikan mengandung kolagen. Menurut Tridhar 

(2016) tulang ikan gabus mengandung albumin (7,8%), kalsium (16,86%) sampai 

(22,77%), kandungan organik dan asam amino lainnya (33%). Selain pada tulang, 

sisik ikan gabus juga berpotensi sebagai bahan baku pembuatan kolagen karena 

mengandung komponen gizi antara lain air (70%), protein (27%), lemak (1%), abu 

(2%), dan kandungan organik terdiri dari 40-90%. 

Kolagen umumnya terbuat dari daging sapi dan babi, dengan adanya kolagen 

dari ikan dapat menjadi alternatif kolagen yang ada pada ssat ini. Kolagen ikan 
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dapat menjadi alternatif dikarenakan rendahnya kandungan hidroksipolin, 

tingginya asam amino esensial, dan tingginya nilai biologis serta dapat digunakan 

oleh seluruh makhluk hidup dan dapat terhindar dari penyakit Foot and Mouth 

Diseases (FMD), Bovine Spongiform Encephalopathy (BSE), dan sapi gila bagi 

siapapun mengonsumsinya. Pada saat ini penelitian ekstraksi kolagen telah banyak 

dilakukan khususnya hasil limbah perikanan. Namun penelitian mengenai 

penggunaan asam asetat sebagai pelarut dalam proses ekstraksi kolagen dai sisik 

dan tulang ikan gabung masih sedikit dilakukan sehingga perlu adanya kajian lebih 

lanjut mengenai karakteristik kolagen dari tulang dan sisik ikan gabus (Yamaguchi, 

2002). Menurut Nurhidayah et al. (2019) penggunaan asam asetat itu sendiri untuk 

mengeluarkan struktur serat kolagen sehingga mempermudah pada proses 

ekstraksi, oleh karena itu kolagen yang baik dihasilkan oleh konsentrasi asam asetat 

yang semakin tinggi. 

 

1.2. Kerangka Pemikiran 

Umumnya kolagen yang digunakan berasal dari jaringan kulit sapi dan babi 

untuk di sektor baik industri pangan maupun non pangan. Yamaguchi (2002) 

melakukan penelitian bahwa penyakit kuku dan mulut serta Bovine Spongiform 

Encephalopathy (BSE) dapat berasal dari kolagen jaringan kulit sapi dan babi. Total 

konsumen kolagen yang terjangkit penyakit tersebut dapat diperkirakan 10% dari 

keseluruhan yang mengkonsumsi kolagen. Sehingga ekstraksi kolagen dari ikan 

atau limbah hasil perikanan lebih aman untuk digunakan. 

Pemanfaatan kolagen yang berbahan baku kulit ikan gabus sudah banyak 

dilakukan, namun penggunaan sisik dan tulang ikan gabus sebagai bahan baku 

pembuatan kolagen masih sedikit. Menurut Rosmawati et al. (2019) tulang ikan 

gabus mengandung 16,9 % protein, 4,05% lemak, dan asam amino yang tinggi 

seperti (glisin dan prolin) sehingga tulang berpotensi dijadikan sebagai bahan baku 

pembuatan kolagen. Menurut Widagdo (2016) menyatakan bahwa sisik ikan gabus 

memiliki 30-36,8% air, 18,7-26,3% abu, 0,1-1% lemak, 29,8-40,9% protein, 2-

5,7% karbohidrat, 0,4-3,7% kitin, 5-8,6% kalsium. Selain itu, sisik ikan gabus juga 

mengandung protein fibriler berupa kolagen. 

Kolagen yang akan dihasilkan melalui beberapa proses seperti pre-treatment 

dengan pelarut basa seperti NaOH, selanjutnya akan dilakukan proses hidrolisis 
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dengan menggunakan pelarut asam asetat dan diikuti proses ekstraksi dengan 

menggunakan aquades. Menurut Wulandari et al. (2015) kolagen yang dihidrolisis 

menggunakan pelarut asam asetat konsentrasi yang berbeda dihasilkan kolagen 

terbaik pada saat konsentrasinya 0,1 M dengan waktu selama 2 jam. Proses tersebut 

menghasilkan tingginya derajat pengembangan (4,25%) dan kecilnya tingkat 

kelarutan kolagan (0,108g). Sedangkan menurut Nurhayati et al. (2012) hidrolisis 

menggunakan asam asetat dengan konsentrasi 0,5 M menunjukkan hasil lebih baik 

daripada konsentrasi asam asetat sebesar 1,5 M,  dimana asam amino berupa glisin 

sebesar 5,32% pada konsentrasi asam asetat 0,5 M dan sebesar 2,66% pada 

konsentrasi 1,5 M. Oleh karena itu, semakin besar konsentrasi asam asetat yang 

digunakan akan menghasilkan kolagen yang baik maka perlu dilakukan penelitian 

lebih lanjut dengan konsentrasi asam asetat yang berbeda untuk memperoleh 

kolagen terbaik, sehingga pada penelitian ini menggunakan sisik dan tulang ikan 

gabus dengan pelarut asam asetat dengan konsentrasi sebesar 0,5 M dan 1,5 M 

dengan waktu proses pre-treatment, dan hidrolisis selama 72 jam. Menurut 

Nurhidayah (2019) penggunaan asam asetat itu sendiri untuk mengeluarkan struktur 

serat kolagen sehingga mempermudah pada proses ekstraksi, sehingga dapat 

dijadikan alternatif pembuatan kolagen dari bahan baku sapi dan babi, serta dapat 

memberikan nilai tambah pada limbah khususnya di bidang industri perikanan. 

Selain itu, dengan adanya alternatif kolagen ini diharapkan dapat meminimalisir 

pencemaran lingkungan yang ada sekarang. 

 

1.3. Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisiokimia kolagen dari 

sisik dan tulang ikan gabus (Channa striata). 

 

1.4. Manfaat 

Penelitian ini bermanfaat untuk memberikan informasi kepada masyarakat 

mengenai pemanfaatan sisik dan tulang ikan gabus (Channa striata) sebagai  bahan 

baku pembuatan kolagen yang ramah lingkungan. 
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