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Karakteristik Nano Kolagen dari Kulit Ikan Gabus (Channa striata)
Characteristic of Nanocollagen from Headsnake Skin (Channa striata)
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ABSTRACT
Particle size is an important factor in determining the effectiveness of collagen use in
biomedical and cosmetic fields. This study aims to determine the characteristics of
nanocollagen from snakehead fish skin (Channa striata). This study consists of two stages,
namely the manufacture of nanocollagen and characterization of nanocollagen. This study
consists of two stages, namely the manufacture of collagen and measurement of the size of
collagen nanoparticles. The data obtained are then displayed in the form of images and tables
and then described. Based on the results of the study, nanocollagen sized at a temperature of
4°C for 1 hour has a larger particle size of 759.89 nm but the smallest polydispersity index
value is 0.1030 compared to nanocollagen made at a temperature of 28°C (room temperature)
and a temperature of 40°C. Sizing nanocollagen with a temperature treatment of 40°C for 1

hour produces the smallest Z-average of 253.49 nm with a polydispersity index value of
0.3380.
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ABSTRAK

Ukuran partikel merupakan faktor penting untuk menentukan efektivitas penggunaan kolagen
dalam bidang biomedis dan kosmetik. Penelitina ini bertujuan untuk menentukan karakteristik
nanokolagen dari kulit ikan gabus (Channa striata). Penelitian ini terdiri dari dua tahapan yaitu
pembuatan nanocolagen dan karakterisasi nanokolagen. Penelitian ini terdiri dari dua tahap
yaitu pembuatan kolagen dan pengukuran ukuran nanopartikel kolagen. Data yang diperoleh
kemudian ditampilkan dalam bentuk gambar dan tabel kemudian dideskripsikan. Berdasarkan
hasil penelitian diperoleh nanokolagen yang di-sizing pada suhu 4°C selama 1 jam memiliki
ukuran partikel lebih besar 759.89 nm namun nilai indeks polidispersitas terkecil yaitu 0.1030
dibandingkan dengan nanokolagen yang dibuat pada suhu 28°C (suhu ruang) dan suhu 40°C.
Sizing nanokolagen dengan perlakuan suhu 40°C selama 1 jam menghasilkan Z-average terkecil
yaitu 253.49 nm dengan nilai indeks polidispersitas 0.3380.

Kata kunci: kolagen, nanokolagen, kulit ikan gabus
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PENDAHULUAN

Industri pengolahan hasil perikanan di
berbagai dunia meningkat secara pesat.
Bagian yang dimanfaatkan dalam proses
pengolahan  hasil  perikanan  adalah
dagingnya, sedangkan bagian kulit, sirip,
tulang, sisik, dan jeroan pada umumnya
menjadi limbah (by produc) (Nurilmala ez al.,
2022). Persentase by product yang dihasilkan
dari proses pengolahan mencapai 60%
(Hazeena et al, 2022). By product hasil
perikanan jika tidak ditangani dengan tepat
maka  dapat mencemari lingkungan.
Sebagian besar by product hasil perikanan
dimanfaatkan sebagai pakan ternak (Sihite
2013; Malaweera ef al, 2013; Sandstrom e
al., 2022) dan juga pupuk (Ahuja ez al., 2020;
Wicaksono dan Hanggita, 2022; Muscolo e#
al, 2022) yang memiliki nilai ekonomis
rendah. Namun dengan melihat kompisisi
kimia yang terdapat dalam by product hasil
perikanan maka dapat dimanfaatkan lebih
lanjut menjadi produk yang bernilai tinggi.
Beberapa kajian yang telah dilakukan
tethadap by product hasil perikanan antara
lain dimanfaatkan sebagai hidrolisat protein
dan peptida bioaktif (Sillero e al, 2018;
Nikoo ez al., 2022), hidrolisat protein dari
ikan makarel (Nurdiani ez a/., 2022), kolagen
(Slimane & sadok, 2018; Jafari e al, 2020;
Espinales ¢# al., 2023; Rajabimashhadi e a/,
2023).

Kulit ikan gabus merupakan salah satu
by product hasil perikanan yang dapat
dimanfaatkan menjadi kolagen. Kolagen
adalah protein tipe I yang banyak
ditemukan pada jaringan ikat tulang, kulit,
tendon, dan ligamen. Ukuran partikel
kolagen dapat diminimalisir menggunakan
teknologi nano untuk meningkatkan sifat
fisikokimia dan aplikasinya (Paksi e af,
2023). Ukuran partikel merupakan faktor
penting untuk menentukan efektivitas
penggunaan kolagen dalam bidang biomedis

dan kosmetik. Desai et al. (1997)
menyatakan ~ bahwa  ukuran  partikel
mempengaruhi penyerapan seluler.

Nanopartikel merupakan butiran atau
partikel yang berukuran 10-1000 nm.

Mu dan Sprando (2010) melaporkan
bahwa  nanopartikel memiliki luas
permukaan yang lebih besar sehingga
meningkatkan kemampuan untuk melintasi
hambatan biologis serta meningkatkan
kelarutan bahan aktif, Informasi
karakteristik nanokolagen kulit ikan gabus
belum pernah dilaporkan sebelumnya.
Penelitian karakterisasi nanokolagen kulit
ikan gabus penting dilakukan untuk
pengembangan produk kolagen dari by-
products hasil perairan. Penelitina ini
bertujuan untuk menentukan karakteristik
nanokolagen dari kulit ikan gabus (Channa
Striata).

METODE PENELITIAN

Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan dalam penelitian
ini adalah bahan utama berupa sampel kulit
ikan gabus yang diperoleh dari Pasar
Kamboja Palembang, Sumatera Selatan.
Sedangkan bahan kimia yang digunakan
antara lain bahan ekstraksi kolagen yang
terdiri dari NaOH (Merck), asam asetat
(merck), akuabidest, akuadest, etanol dan
bahan kimia lainnya. Peralatan yang
digunakan antara lain Particle Size Analyzer
(Vasco DLS, Japan), magnetik stirer, dan
gelas beaker,

Metode Penelitian

Penelitian ini terdiri dari dua tahap
yaitu pembuatan kolagen dan pengukuran
ukuran nanopartikel kolagen. Perlakuan
yang digunakaan yaitu perbedaan suhu (4,
28 dan suhu 40°C) dan waktu (1 dan 2 jam).
Data yang diperoleh kemudian ditampilkan
dalam bentuk gambar dan tabel kemudian
dideskripsikan.

Prosedur Kerja
Pembuatan nanokolagen (modifikasi
Coester et al. 2000)

Proses pembuatan nanokolagen melalui
sizing  menggunakan  magnetik  s#rrer
berkecepatan tinggi (1 500 rpm) dengan
perlakuan perbedaan suhu yaitu 4, 28 dan
suhu 40°C selama 1 dan 2 jam.
Nanokolagen ditambah dengan etanol 96%
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sebagai agen desolvasi dengan rasio antara
larutan kolagen dan etanol adalah 1:1 (v/v).
Nanokolagen yang dihasilkan dievaporasi
dan dilakukan pengukuran menggunakan
Particle  Size  Analyzer  (PSA)  untuk
mengetahui Z-average dan indeks
polidispersitasnya.

Parameter Pengamatan
Ukuran partikel (Etzler dan Sanderson
1995)

Analisis ukuran partikel nanokolagen
divkur menggunakan particle size analyzer
(PSA). Sampel sebanyak 1 ml. dimasukkan
ke dalam PSA dan ditutup rapat. Distribusi
ukuran partikel dapat diketahui melalui
gambar yang dihasilkan. Ukuran tersebut
dinyatakan dalam jari-jari untuk partikel
yang berbentuk bola. Penentuan ukuran dan
distribusi partikel menggunakan PSA dapat
dilakuan dengan (1) difraksi sinar laser
untuk partikel dari ukuran submikron
sampai dengan milimeter, (2) counter principle
untuk mengukur dan menghitung partikel
yang berukuran mikron sampai dengan
milimeter, dan (3) penghamburan sinar
untuk mengukur partikel yang berukuran
mikron sampai dengan nanometer.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Nanokolagen

Perlakuan pretreatment NaOH dan
hidrolisis asam asetat terpilih dilanjutkan
dengan  proses  ckstraksi  sehingga
menghasilkan larutan  kolagen. Larutan
kolagen tersebut di-sizing guna
menghasilkan  kolagen berukuran nano
schingga meningkatkan efektivitas
penggunaannya. Pembuatan nanokolagen
kulit ikan gabus dilakukan dengan metode
desolvasi. Perlakuan yang digunakan yaitu
suhu dan waktu sizing berbeda agar
memperoleh ukuran nanopartikel dan
indeks polidispersitas terkecil. Marty ez al.
(1978) menyatakan bahwa desolvasi dalam
proses pembuatan nanopartikel berbasis
protein seperti gelatin dan human serum
albumin (HSA) dengan etanol dan diikuti
dengan penambahan glutaraldehid sebagai
penaut silang merupakan metode yang
umum  digunakan dalam  pembuatan
nanopartikel berbasis protein. Penambahan
etanol 96% dalam proses pembuatan
nanokolagen kulit ikan gabus diperlukan
sebagai agen desolvasi dengan ratio 1:1
(v/v). Azarmi et al. (2006) menyatakan
bahwa penggunaan agen desolvasi ini
bertujuan untuk mereduksi kederadaan air
dalam partikel kolagen, dan menjaga larutan
nanokolagen terhidrasi.

Tabel 1 Pengaruh suhu dan waktu siging terhadap Z-average dan indeks polidispersitas

nanokolagen
Tern(g(e:iatur Lama sizing (Jam) Z-average (nm) Indeks polidispersitas
4 1 759.89 0.1030
2 715.62 0.2640
93 1 323.79 0.3430
2 385.25 0.2270
40 1 253.49 0.3380
2 667.49 0.4480

Hasil penelitian pengaruh suhu dan
lama waktu siging terhadap ukuran dan
indeks polidispersitas (PDI) nanokolagen
kulit ikan gabus dapat dilihat pada Tabel 7.
Nanokolagen yang di-siging pada suhu 4°C
selama 1 jam memiliki ukuran partikel lebih
besar 759.89 nm namun nilai indeks
polidispersitas  terkecil ~ yaitu  0.1030

dibandingkan dengan nanokolagen yang
dibuat pada suhu 28°C (suhu ruang) dan
suhu 40°C. Indeks polidispersitas suatu
nanokolagen mengindikasikan  distribusi
populasi nanopartikel tersebut, jadi semakin
kecil indeks polidispersitas maka semakin
sempit distribusi nanokolagen tersebut.
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Ukuran nanokolagen terkecil
diperoleh dari perlakuan suhu 40°C selama
1 jam vyaitu 253.49 nm dengan indeks
polidispersitas  0.3380. Penurunan suhu
pembuatan  nanokolagen = menyebabkan
semakin besarnya ukuran nanopartikel yang
dihasilkan. Weber e7 a/. (2000) menyatakan
bahwa pembuatan nanopartikel yang
berbasis protein  dikontrol = secara
thermodinamik. Azarmi ez al  (2006)
melaporkan bahwa penggunaan suhu ruang

(25°C) dalam pembuatan nanopartikel
gelatin tidak memungkinkan karena gelatin
memiliki viskositas tinggi pada suhu ruang
tersebut, suhu terpilih untuk = sizing
nanopartikel gelatin yaitu 40°C
menghasilkan partikel berukuran 112+21
nm dengan nilai indeks polidispersitas
0.0915. Ukuran dan indeks polidispersitas
nanokolagen dar kulit ikan gabus dapat
dilihat pada Gambar 1.
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Gambar 1. Ukuran dan indeks polidispersitas nanokolagen dar kulit ikan gabus

KESIMPULAN

Sizing nanokolagen dengan perlakuan
suhu 40°C selama 1 jam menghasilkan Z-
average terkecil yaitu 253.49 nm dengan nilai
indeks polidispersitas 0.3380.
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