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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 (Silvaetal., 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 (Kotodziejska 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 °C, 45 °C, dan 50 °C 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 Ss = Ekstrak kolagen kulit ikan gabus menggunakan
suhu 40 °C. Perlakuan Sas = Ekstrak kolagen kulit ikan gabus menggunakan
suhu 45 °C. Perlakuan Sso = Ekstrak kolagen kulit ikan gabus menggunakan
suhu 50 °C.

Suhu optimal pada ekstrak kolagen kulit ikan gabus (Channa striata)
pada perlakuan suhu 45°C, 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.



DAFTAR ISI

Halaman
KATA PENGANTAR ..ottt [
DAFTAR IS oottt ene s iv
DAFTAR TABEL ..ot Vi
DAFTAR GAMBAR ..ottt eneas Vi
BAB 1. PENDAHULUAN .....ccocotiiiiiieieee e 1
1.1. Latar BelaKang.......ccccooveiieieiiese e 1
1.2. Rumusan Masalah...........ccocuviiriiinenc e 3
1.3. Tujuan Penelitian ...........cccooveiieii i 4
1.4. Manfaat Penelitian ..........ccocovinnieieicse e 4
BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA ..ottt 5
2.1. Ikan Gabus (Channa Striata) ...........c.ccoeeririerieeieienenc e 5
2.2. Pemanfaatan Kulit Ikan Gabus (Channa striata) .............cc.c...... 10
2.3. Kolagen dan Pemanfaatannya............ccocovvvrvrieieienenenenesenins 12
2.4. Metode EKstraksi Kolagen..........cccooevveiiiiiiie v 15
2.4.1. Suhu Ekstraksi Kolagen IKan............cccccovvevviieiieeiecie s, 17
2.4.2. Waktu Ekstraksi Kolagen Ikan ............cccooevviieiieeieccieen, 20
2.5. Karakteristik Kolagen IKan.............cccoovevviiiiiiie e 22
BAB 3. METODE PENELITIAN ..o 26
3.1, Waktu dan TemMPAL.........ccccvveiieieieeneseseseeee s 26
3.2.Bahan dan Alat ..........cooveieiieceee e 26
3.2.1. Bahan Penelitian Ekstrak Kolagen Kulit Ikan Gabus (Channa
SEFIALA) ..t 26
3.2.2. Peralatan Penelitian Ekstraksi Kolagen Kulit Ikan Gabus (Channa
S (L= L) [ SRS 27
3.3. Prosedur Pembuatan Kolagen Kulit Ikan Gabus........................ 27
3.4. Rancangan Penelitian............c.ccccoovviiiiiiii i 30
3.5. Parameter Pengujian ..........ccooveeieneneneseseeeeeee s 30
3.5.1. UjJi RENEMEN ..ottt 30
3.5.2. UJi KA Al ..o 30
3.5.3. Uji Kadar Protein .........cccceveimieiiiene e 32
354 UJi PH e 32
3.6. ANAlISIS Data........cciveiiiiieiicie e 32
3.7 HIPOLESIS ...ttt 36
BAB 4. HASIL DAN PEMBAHASAN ........ccocoiiiiiiieie e 37
A1 HASH .o 37
4.1.1. RENABMEN....cuviiiieiieie ettt enre e 37
4.1.2. Kadar Protein .......cccocveieiieie e sin e 38
TN o o - L A | USSR 39



5.1, KESIMPUIAN ..o s
0.2, SANAN ..ttt
DAFTAR PUSTAKA
LAMPIRAN

40
41
41
43
45
46
48
48
48



DAFTAR TABEL

Halaman

Tabel 2.1. Kelebihan dan kekurangan metode ekstraksi secara kimiawi,

fiSiK, dan ENZIMALIS .......oeeiiiiiiei e 15
Tabel 2.2. Karakteristik beberapa kolagen berbahan limbah ikan pada

beberapa suhu eKStraksi...........coevveieiieiieiccc e 18
Tabel 3.1. Jadwal Pelaksanaan Penelitian.............c.ccooovviiininienc i, 26

Tabel 3.2. Pengamatan Penelitian.............cccceeernienienennnnnnernsssses s
Error! Bookmark not defined.

No table of figures entries found.Tabel 4.1. Rendemen (%) Kolagen Kulit Ikan

Gabus (Channa StrIALA).........cccervririeieieie s 37
Tabel.4.2. Hasil Analisis Keragaman Data ANOVA Rendemen ............... 38
Tabel 4.3. Kadar Protein (%) Kolagen Kulit Ikan Gabus (Channa striata) 38
Tabel.4.4. Hasil Analisis Keragaman Data ANOVA Kadar Protein .......... 39
Tabel 4.5. Kadar Air (%) Kolagen Kulit Ikan Gabus (Channa striata)...... 39
Tabel.4.6. Hasil Analisis Keragaman Data ANOVA Kadar Air ................ 39
Tabel 4.7 pH Kolagen Kulit Ikan Gabus (Channa striata)..............c.......... 39
Tabel.4.8 Hasil Analisis Keragaman Data ANOVA pPH........cccccoooevinnnnne. 39
Tabel.4.9 Hasil Uji Lanjut BNJ Analisis Data ANOVA pH ... 41
DAFTAR GAMBAR
Halaman
Gambar 2.1. Ikan Gabus (Channa Striata) ...........ccocerererieieieneiene e 5
Gambar 2.2. Kulit Ikan Gabus (Channa striata)............ccccccoveviveieiiiesnenns 10
Gambar 2.3. Struktur Lapisan Kulit 1Kan ... 11
Gambar 2.4. Struktur Kolagen ..o 12
Gambar 2.5. KOIAgEN ......ccoiiiiiiiiieee s 13
Gambar 3.1. Diagram Alir Proses Pembuatan Ekstrak Kolagen
KULIt TKan Gabus .........coveiiiiiiieiesceeee e 28
Gambar 4.1. Kolagen Kulit Ikan Gabus (Channa striata) .............c.cccceeu... 37
Gambar 4.2. Rendemen Ekstrak Kolagen Kulit Ikan
Gabus (Channa Srata) .........ccooeverererenineeeee s 41
Gambar 4.3. Kadar Protein Ekstrak Kolagen Kulit Ikan
Gabus (Channa Striata)..........ccoceveerererinenineee s 43
Gambar 4.4. Kadar Air Ekstrak Kolagen Kulit Ikan
Gabus(Channa Striata)..........ccocevererererinisee s 45
Gambar 4.5. pH Ekstrak Kolagen Kulit Ikan Gabus (Channa striata)................ 46
Gambar 4.6. Aspartat dan Glutamat.............cccoevveereriiciieeceeess e 46

Vi



