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Kolagen adalah protein utama penyusun jaringan ikat yang terdiri 

dari asam amino seperti glisin, prolin, dan hidroksiprolin. Kolagen bersifat 

biokompatibel, mudah diserap tubuh, dan banyak dimanfaatkan dalam 

industri kosmetik, farmasi, dan pangan (Silva et al., 2013; Tang et al., 2023). 

Sumber kolagen konvensional seperti kulit sapi atau babi menimbulkan isu 

kehalalan (Huang et al., 2016), sehingga ikan menjadi alternatif yang aman 

dan halal (Kołodziejska et al., 2008). Kulit ikan gabus berpotensi 

menghasilkan kolagen hingga 16,57% dari limbah pengolahan (Oktaviani et 

al., 2023). Metode asam sering digunakan karena sederhana dan efisien (Lin 

et al., 2010). Sementara itu belum diketahui suhu dan waktu yang optimal 

terhadap proses ekstraksi kolagen berbahan kulit ikan gabus.  Oleh sebab 

itu, penelitian tentang optimasi suhu dan waktu proses ekstraksi yang sesuai 

terhadap kolagen kulit ikan gabus perlu dilakukan. Penelitian ini bertujuan 

menentukan suhu dan waktu ekstraksi yang optimal untuk menghasilkan 

kolagen berkualitas tinggi, ramah lingkungan, dan bernilai ekonomi. 

Tujuan penelitian ini adalah menentukan suhu optimum proses 

ekstraksi kolagen kulit ikan gabus (Channa striata) dengan tujuan khusus 

yaitu, mengetahui rendemen kolagen kulit ikan gabus (Channa striata) dan 

mengetahui sifat kimia kolagen kulit ikan gabus (Channa striata) pada suhu 

ekstraksi 40 oC, 45 oC, dan 50 oC selama 2 jam.    

 Rancangan yang dilakukan pada penelitian ini adalah Rancangan 

Acak Lengkap (RAL). RAL merupakan rancangan yang paling sederhana 

dalam teknik maupun analisis data. RAL digunakan untuk mengetahui dan 

membandingkan pengaruh dari beberapa perlakuan yang digunakan. 

Penelitian ini menggunakan 3 formula perlakuan dengan 2 kali ulangan 

sehingga akan diperoleh 6 unit sampel. Perlakuan tersebut adalah sebagai 

berikut: Perlakuan S40 = Ekstrak kolagen kulit ikan gabus menggunakan 

suhu 40 oC. Perlakuan S45 = Ekstrak kolagen kulit ikan gabus menggunakan 

suhu 45 oC. Perlakuan S50 = Ekstrak kolagen kulit ikan gabus menggunakan 

suhu 50 oC. 

Suhu optimal pada ekstrak kolagen kulit ikan gabus (Channa striata) 

pada perlakuan suhu 45oC, hal ini berdasarkan pada rendemen yang 

dihasilkan tinggi sejalan dengan penelitian terdahulu, sifat kimia kadar air 

yang sangat rendah serta pH yang mendekati standar SNI yaitu 7,5. 
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