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RINGKASAN

Penelitian ini bertujuan untuk memanfaatkan limbah hasil budidaya ikan di
Keramba Jaring Apung Waduk Cirata menjadi hidrolisat kolagen enzimatis untuk
diaplikasikan sebagai antioksidan. Limbah ikan yang digunakan berasal dari kulit
ikan Nila asa Waduk Cirata yang sampa saat ini belum termanfaatkan
sepenuhnya. Produksi hidrolisat kolagen dilakukan secara enzimatik
menggunakan enzim kolagenase dari isolat Bacillus subtilis sp dan
B.thuringiensis koleksi Laboratorium Bioteknologi Perairan FPIK Unpad. Enzim
kolagenase ini kemudian diaplikasikan pada pembuatan hirolisat kolagen yang
berfungs sebagai antioksidan. Penelitian dilakukan selama dua tahun . Pada
tahun | telah dilakukan isolasi dan karakterisasi kolagenase dari kedua isolat
meliputi uji kolagenolitik, optimasi produksi, uji aktivitas, dan uji pengaruh
lingkungan terhadap aktivitas kolagenase (pH dan suhu optimum). Hasil
penelitian tahun | menyimpulkan bahwa terdapat zona bening dalam uji
kolagenolitik yang menandakan adanya aktivitas kolagenase dari B. subtilis.
Waktu produks kolagenase B. subtilis adalah pada jam 24 jam inkubasi. Hasll
ekstraksi berupa ekstrak kasar kolagenase dengan aktivitas kolagenase sebesar
0,171 Unit/ml dan konsentrasi proteinnya 1,912 mg/ml. Hasil karakterisas
terhadap suhu optimum kolagenase B. subtilis. yang diperoleh dari ekstrak kasar
adalah sebesar 50 °C, sedangkan pH optimumnya7-9. Adapun untuk B.
thuringiensis juga terdapat aktivitas kolagenolitik dimana waktu produksi
kolagenase B. thuringiens adalah pada jam 24 jam inkubasi. Hasil ekstraksi
berupa ekstrak kasar kolagenase B. thuringiensi dengan aktivitas kolagenase
sebesar 0,181 Unit/ml dan konsentrasi proteinnya 0,640 mg/ml. Hasll
karakterisas terhadap suhu optimum kolagenase yang diperoleh dari ekstrak kasar
adalah sebesar 50 °C, sedangkan pH optimum adalah 7-9.
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BAB 1. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Protein memegang peran yang signifikan pada peningkatan kesehatan
manusia selain nilai gizinya yang sudah dikenal baik (Hartmann & Meisel 2007).
Hidrolisis enzimatik secara luas digunakan untuk meningkatkan sifat nutrisi dan
fungsional dari protein pangan (Zhu et al 2006). Hidrolisat protein ikan telah
dilaporkan bersifat antioksidatif, antihipertensi, antimikroba dan imunomodul atori
(Fujita & Yoshikawa 1999; Shahidi et al 1995). Khususnya, hidrolisat protein
dengan sifat antioksidatif menjadi topik yang menarik perhatian besar bagi
farmasi, pangan serta kesehatan (Alasalvar et al 2002; Hagen & Sandess 2004).
Hidrolisat protein dengan bahan baku ikan yang memperlihatkan aktivitas
antioksidan adalah hidrolisat gelatin kulit ikan Allaska Pollack (Kim et al 2001),
ikan yellowfin sole (Jun et al 2004), ikan Alaska Pollack, tulang belakang ikan
tuna, ikan yellow stripe trevally (Klompong et al 2008), ikan round scad,
hidrolisat gelatin (Khantaphant & Benjakul 2008).

Sumber utama industri kolagen sampai saat ini berasal dari kulit dan
tulang sapi dan babi. Tetapi sgjak merebaknya penyakit sapi gila menimbulkan
kebimbangan para pengguna kolagen sapi, disamping kolagen dari kulit dan
tulang babi tidak dapat digunakan di beberapa daerah karena adasan agama. Oleh
karena itu limbah dari ikan seperti tulang, sisik seperti halnya kulityang banyak
mengandung kolagen kini menjadi aternatif pilihan yang lebih aman. Pada
umumnya tulang, kulit dan sisik ikan merupakan limbah yang belum
dimanfaatkan secara optimal sehingga pemanfaatannya sebagai sumber kolagen
dan selanjutnya menjadi hidrolisat kolagen diharapkan mampu meningkatkan nilai
tambah.

Dalan proses pembuatan kolagen di industri dilakukan secara
termokimiawi menggunakan alkali kuat pada suhu tinggi. Hasil dari proses ini
belum sepenuhnya memuaskan sebab kualitas kolagen yang dihasilkan masih



