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ABSTRAK 

Kabupaten Banyuwangi, terutama wilayah Muncar, merupakan area pendaratan utama untuk 
ikan Lemuru, sebagian besar dari tangkapan tersebut dikirim ke pabrik pengalengan lokal. Produk 
sampingan dari pabrik-pabrik ini meliputi kepala ikan, isi perut, dan ekor. Meskipun produk 
sampingan ini biasanya digunakan untuk membuat tepung ikan, nilai ekonominya bisa lebih tinggi 
jika diproses menjadi kolagen. Penelitian ini menyelidiki ekstraksi kolagen dari produk sampingan 
ikan Lemuru (Sardinella lemuru) menggunakan tiga konsentrasi asam asetat: 0,25M, 0,5M, dan 
0,75M. Ekstraksi menghasilkan kolagen berupa padatan putih, dengan hasil tertinggi dicapai 
menggunakan asam asetat 0,75M. Tes kualitatif dengan reagen ninhidrin dan Hopkins-Cole 
dilakukan untuk menilai keberadaan kolagen. Tes ninhidrin menunjukkan hasil positif (warna ungu) 
untuk sampel yang diekstraksi dengan asam asetat 0,5M dan 0,75M, sementara sampel dengan asam 
asetat 0,25M menunjukkan hasil negatif. Tes Hopkins-Cole, yang mendeteksi triptofan, menunjukkan 
hasil negatif untuk semua sampel. Penelitian ini menyimpulkan bahwa konsentrasi asam asetat yang 
lebih tinggi meningkatkan hasil kolagen, menunjukkan bahwa konsentrasi pelarut secara signifikan 
mempengaruhi efisiensi ekstraksi. 
Kata kunci: Kolagen; Ekstraksi; Asam Asetat; Lemuru 
 

ABSTRACT 
Banyuwangi Regency, particularly the Muncar area, is a major landing site for Lemuru fish, 

most of which are sent to local canneries. The by-products from these canneries include fish heads, 
innards, and tails. While these by-products are usually used to make fish flour, they could be more 
valuable if processed into collagen. This study investigates collagen extraction from Lemuru fish by-
products (Sardinella lemuru) using three concentrations of acetic acid: 0.25M, 0.5M, and 0.75M. The 
extraction yields white solid collagen, with the highest yield achieved using 0.75M acetic acid. 
Qualitative tests with ninhydrin and Hopkins-Cole reagents were conducted to assess collagen 
presence. The ninhydrin test indicated positive results (purple color) for samples extracted with 
0.5M and 0.75M acetic acid, while 0.25M acetic acid samples were negative. The Hopkins-Cole test, 
which detects tryptophan, returned negative results for all samples. The research concludes that 
higher acetic acid concentrations improve collagen yield, demonstrating that solvent concentration 
significantly impacts extraction efficiency. 
Keywords: Collagen; Acetic Acid, Extraction, Lemuru 
 

 

PENDAHULUAN  
Kabupaten Banyuwangi, khususnya wilayah Muncar, merupakan area pendaratan ikan 

Lemuru. Sebagian besar tangkapan akan dijual di pasar dan restoran serta dikirim ke industri 
pengalengan ikan Lemuru. Produk sampingan yang dihasilkan oleh industri pengalengan ikan 
meliputi kepala, isi perut, dan ekor. Produk sampingan dari pengolahan ikan ini biasanya digunakan 
sebagai bahan baku tepung ikan, meskipun produk sampingan ini dapat memiliki nilai ekonomi yang 
lebih tinggi jika diekstraksi menjadi kolagen (Putra et al., 2020). 

Kolagen merupakan protein yang paling banyak dan bertanggung jawab terhadap struktur, 
stabilitas, dan kekuatan, terutama di lapisan dermal tubuh manusia. Kolagen memiliki harga 
ekonomi yang relatif tinggi karena memiliki sifat fisikokimia yang baik dan biokompatibel, sehingga 
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kolagen lebih mudah terdekomposisi dalam tubuh. Kolagen dapat diperoleh melalui metode 
ekstraksi atau isolasi. Kolagen memiliki banyak peran dalam tubuh, termasuk sebagai antioksidan, 
anti-penuaan, dan anti-inflamasi. Kolagen dapat membantu menyembuhkan luka dengan 
merangsang pertumbuhan sel-sel kulit baru (Rahman et al., 2021). 

Menurut penelitian mengenai isolasi dan karakterisasi kolagen dari ikan lemuru jenis 
longiceps, yang mana produk sampingan dari Sardinella longiceps positif mengandung kolagen. 
Berat awal sampel yang akan diekstraksi adalah 100gram sisik basah, 250gram kulit basah, dan 
300gram otot basah. Setelah proses liofilisasi, ASC (Acid Soluble Collagen) diterima sebagai zat 
berserat lembut dan tidak berwarna. Hasil kolagen yang diperoleh dari ASC adalah 35,24% untuk 
sisik, 47,48% untuk kulit, dan 48,45% untuk otot. Sementara itu, karena memiliki sifat fisikokimia 
yang cukup tinggi dalam bentuk anti-penuaan dan antioksidan, kolagen dari tulang ikan banyak 
digunakan sebagai suplemen kesehatan dalam bentuk minuman yang mengandung kolagen, yang 
bermanfaat untuk memperlambat, mengurangi tanda-tanda penuaan, dan mengurangi kekeringan 
kulit. Selain produk minuman kolagen, juga banyak produk kosmetik dalam bentuk krim yang 
mengandung kolagen, yang merangsang terjadinya fibrillogenesis kolagen dalam tubuh dan 
terjadinya hidrasi permanen pada kulit (Zhang et al., 2018). 

Penelitian tentang ekstraksi kolagen dari kepala, ekor, dan isi perut ikan Lemuru memiliki 
potensi untuk menghasilkan hasil yang signifikan karena ikan Lemuru memiliki kandungan protein 
yang sangat tinggi. Dengan demikian, residu yang dihasilkan dari produk pengalengan ikan Lemuru 
kemungkinan mengandung kolagen. Penelitian ini akan membuka wawasan kita tentang potensi 
sumber kolagen dari produk sampingan pengolahan ikan Lemuru, mengingat produk sampingan dari 
industri pengolahan ikan Lemuru belum dimanfaatkan secara optimal oleh masyarakat (Diamahesa 
et al., 2023). 

 
METODE 

Bahan baku utama disiapkan dari kepala, isi perut, dan ekor sampel yang mengandung 
kotoran, kemudian ditimbang sebanyak 50 gram. Sampel-sampel tersebut kemudian dihilangkan 
dari komponen non-protein dan dibersihkan dari lemak dengan merendam sampel dalam 500 ml 
larutan NaOH 0,1M. Sampel direndam selama 3 x 24 jam, dengan mengganti pelarut yang setiap hari 
menggunakan 500 ml larutan NaOH 0,1M yang baru. Sampel kemudian dicuci dengan aquadest 
hingga pH sampel mencapai 7 menggunakan indikator universal. 

Proses ekstraksi kolagen dilakukan dengan larutan CH3COOH 0,5 M sebanyak 500 ml dan 
waktu inkubasi selama 3 x 24 jam. Ekstrak yang didapat difiltrasi menggunakan kertas saring untuk 
memisahkan residu dan filtrat. Supernatan kemudian dilakukan pengendapan dengan 
menambahkan 500 ml NaCl 0,9M untuk memperoleh endapan kolagen. Residu dibiarkan selama 24 
jam, kemudian disentrifugasi pada 3000 rpm selama 30 menit. Endapan dan supernatan kemudian 
difiltrasi menggunakan corong Buchner dan dipisahkan menggunakan keramik porselen. Hasilnya 
adalah ekstrak kolagen. Prosedur ekstraksi diulang pada konsentrasi asam asetat 0,25M dan 0,75M. 

Ketiga sampel yang diekstraksi dengan Asam Asetat 0,25M, 0,5M, dan 0,75M, dimasukkan ke 
dalam tabung reaksi sebanyak 100 mg, kemudian ditambahkan larutan NaOH 1M, dipanaskan 
dengan reagen Ninhidrin 1%, kemudian diamati perubahan yang terjadi. Hasil positif ditunjukkan 
dengan adanya warna ungu, biru, dan kuning pucat. Uji ini diulang tiga kali pada setiap sampel. 

Ketiga sampel juga diuji dengan metode Hopkins-Cole test dengan cara sampel dimasukkan 
ke dalam tabung reaksi, kemudian ditambahkan dengan 1 ml Asam Oksalat 1% dan 1 gram bubuk 
Mg ke dalam larutan. Selanjutnya, ditambahkan 1 ml H2SO4 90%. Perubahan yang terjadi diamati. 
Hasil positif dinyatakan dengan terbentuknya cincin ungu pada pemisahan kedua lapisan. Uji ini 
diulang tiga kali pada setiap sampel. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
Hasil ekstraksi yang diperoleh dari produk sampingan industri pengalengan Lemuru 

(Sardinella lemuru) di Banyuwangi dengan tiga konsentrasi asam asetat yang berbeda menunjukkan 
warna putih karena ekstrak telah melalui tahap penghilangan lemak menggunakan NaOH 0,1 M 
selama 3-5 hari dan tahap ekstraksi menggunakan asam asetat selama 3 hari. Proses ekstraksi 
kolagen dari produk sampingan industri pengalengan Lemuru (Sardinella lemuru) menggunakan 
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metode ekstraksi asam menunjukkan bahwa ekstraksi produk sampingan Lemuru (Sardinella 
lemuru) dengan pelarut asam asetat menghasilkan ekstrak berupa padatan putih (Tw Ata et al., 
2016). 

Dari hasil penelitian yang dilakukan, diperoleh hasil ekstraksi yang kemudian ditimbang 
menggunakan timbangan digital. Hasil ekstraksi sampel 1 yang menggunakan pelarut asam asetat 
0,25M adalah 0,0514% rendement, sampel 2 yang menggunakan asam asetat 0,5M menghasilkan 
0,1132% rendement, dan sampel 3 yang menggunakan asam asetat 0,75M menghasilkan 0,1556% 
rendement. Ketiga sampel menunjukkan hasil yang berbeda tergantung pada konsentrasi pelarut 
yang digunakan. 

Hasil penelitian ini sesuai dengan literatur yang membuktikan bahwa peningkatan 
konsentrasi pelarut akan mempengaruhi rendemen yang dihasilkan. Selain itu, kecilnya hasil 
rendemen yang diperoleh dapat dikarenakan banyaknya kolagen yang terbuang dan kehilangan 
massanya selama proses pencucian, proses hidrolisis dan ekstraksi yang tidak sempurna. Karakter 
dan komposisi molekul kolagen juga dipengaruhi oleh perbedaan spesies dan habitat dari sumber 
kolagen tersebut, serta perlakuan bahan selama proses ekstraksi (Sembiring et al., 2020). 

Dari penelitian ekstraksi kolagen dari tulang Tuna Skipjack (Katsuwonus pelamis) yang 
dengan asam klorida dalam berbagai macam konsentrasi didapatkan peningkatan nilai rendemen 
kolagen tuna skipjack seiring dengan peningkatan konsentrasi HCl. Konsentrasi HCl 5%, rendemen 
dari tulang tuna skipjack terhidrolisis menjadi 16% dengan sampel 300 gram. Sebaliknya, 
perendaman tulang tuna skipjack dengan HCl 1% menghasilkan rendement 2% dengan sampel 300 
gram (Singkuku et al., 2017). 

Hasil ekstraksi kolagen dari ketiga pelarut dilakukan Uji Ninhidrin untuk memastikan adanya 
asam amino.  Sampel dari masing-masing konsentrasi dimasukkan ke dalam tabung reaksi, kemudian 
ditambahkan NaOH 1M, diikuti dengan menambahkan Ninhidrin 1% dan memanaskannya, lalu 
mengamati perubahan warna yang terjadi. Uji Ninhidrin pada sampel 1 menunjukkan hasil negatif 
pada setiap repetisi karena warna sampel berubah menjadi bening. Sampel 1 menunjukkan hasil 
negatif karena jumlah sampel yang diuji tidak mencukupi. Uji Ninhidrin pada sampel 2 menunjukkan 
hasil positif pada setiap repetisi, yang ditandai dengan perubahan warna sampel menjadi ungu saat 
ditambahkan larutan Ninhidrin. Uji Ninhidrin pada sampel 3 juga menunjukkan hasil positif pada 
setiap repetisi, yang ditandai dengan perubahan warna sampel menjadi ungu saat ditambahkan 
larutan Ninhidrin dan dipanaskan. Keterbatasan sampel yang digunakan disebabkan oleh hasil 
ekstraksi masing-masing sampel, di mana sampel pertama hanya 0,0257 gram, sampel kedua 0,0566 
gram, dan sampel ketiga 0,0778 gram. 

Uji Ninhidrin menunjukkan hasil positif apabila tampak perubahan warna dari tidak berwarna 
menjadi ungu. Berdasarkan teori, hasil positif untuk Ninhidrin dapat dinyatakan dengan berwarna 
biru, ungu, dan kuning, hal ini bergantung pada jenis asam yang berikatan dengan gugus amino. Uji 
ini bertujuan untuk membuktikan dalam larutan sampel tersebut terdapat kelompok asam amino. 
Semua asam amino alfa dapat bereaksi dengan Ninhidrin membentuk senyawa aldehida dengan satu 
atom C yang lebih rendah dan melepaskan gugus NH3 serta CO2. Selain itu, terbentuk kompleks 
berwarna ungu disebabkan oleh adanya dua molekul Ninhidrin yang bereaksi dengan NH3. Uji 

Tabel I. Hasil Randemen masing-masing konsentrasi 
 

Sampel Konsentrasi CH3COOH (M) Hasil Ekstraksi (gram) Persentase (%) 
1 0.25 0.0257 0.0514% 
2 0.5 0.0566 0.1132% 
3 0.75 0.0778 0.1556% 

 
Tabel II. Hasil Uji Nin Hidrin dari masing-masing konsentrasi 
 

Pengulangan 
CH3COOH 0.25M 

Sampel 1 
CH3COOH 0.5M 

Sampel 2 
CH3COOH 0.75M 

Sampel 3 
1 - + (Purple) + (Purple) 
2 - + (Purple) + (Purple) 
3 - + (Purple) + (Purple) 
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Ninhidrin juga menunjukkan reaksi antara Ninhidrin dan asam amino yang menghasilkan CO2, H2O, 
aldehida, dan kompleks ungu. Reaksi yang terjadi antara sampel dan reagen Ninhidrin menyebabkan 
pembentukan senyawa kompleks (Astuti & Fitriyanti, 2020). 

Hasil uji penelitian ini mirip dengan penelitian berjudul Isolasi Kolagen dari Kulit dan Tulang 
Tuna Skipjack (Katsuwonus pelamis) yang juga memperoleh hasil uji positif pada uji Ninhidrin, yang 
ditandai dengan perubahan warna sampel dari tidak berwarna menjadi ungu, di mana secara teori 
hasil positif Ninhidrin adalah ungu. Uji ini bertujuan untuk menentukan adanya kelompok asam 
amino bebas dalam larutan sampel yang diuji (Tw Ata et al., 2016). 

Setiap sampel yang telah diekstraksi ditempatkan dalam tabung reaksi, kemudian 
ditambahkan 1 ml asam oksalat, diikuti dengan penambahan 1 gram bubuk magnesium. Selanjutnya, 
ditambahkan H2SO4 90% dan diamati perubahan warna yang terjadi. Hasil yang diperoleh untuk 
ketiga sampel menunjukkan hasil negatif pada setiap ulangan. Hal ini ditunjukkan dengan tidak 
adanya perubahan warna pada sampel, yang mengindikasikan tidak adanya reaksi antara asam 
amino triptofan dan reagen Hopkins-Cole. Dengan demikian, sampel tidak mengalami reaksi kimia 
berupa perubahan warna. 

Uji Hopkins-Cole dilakukan menguji keberadaan jenis asam amino triptofan. Dalam uji 
Hopkins-Cole, triptofan akan mengalami kondensasi dengan senyawa aldehida dan asam pekat, dan 
menghasilkan bentuk kompleks cincin ungu jenis 2,3,4,5-tetrahidro-karbolin-4-karboksilat. Hasil 
penelitian yang telah dilakukan menunjukkan hasil negatif karena warna yang dihasilkan adalah 
putih bening dan berbusa setelah penambahan bubuk magnesium dan asam sulfat pekat. Hal ini 
menunjukkan bahwa jenis kolagen ini tidak memiliki struktur asam amino triptofan, sehingga tidak 
dapat bereaksi dengan reagen Hopkins-Cole (Rifky et al., 2018). 

 
KESIMPULAN 

Penelitian tentang ekstraksi kolagen dari produk sampingan industri pengalengan Lemuru 
(Sardinella lemuru) di Banyuwangi menunjukkan hasil yang bervariasi berdasarkan konsentrasi 
pelarut. Ekstraksi dengan asam asetat 0,25M menghasilkan rendement sebesar 0,0514%, dengan 
asam asetat 0,5M menghasilkan 0,1132%, dan dengan asam asetat 0,75M menghasilkan 0,1556%. 
Uji kualitatif Ninhidrin menunjukkan hasil negatif untuk sampel dengan asam asetat 0,25M pada 
setiap ulangan karena volume sampel yang tidak mencukupi, sehingga terjadi perubahan warna 
menjadi bening. Sebaliknya, sampel yang diekstraksi dengan asam asetat 0,5M dan 0,75M 

 
 

Gambar 1. Reaksi antara Asam Amino dan Ninhidrin (Bottom et al., 1978) 
 

Tabel III. Hasil Uji Hopkin Cole masing-masing konsentrasi 
 

Pengulangan 
CH3COOH 0.25M 

Sampel 1 
CH3COOH 0.5M 

Sampel 2 
CH3COOH 0.75M 

Sampel 3 
1 - - - 
2 - - - 
3 - - - 
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menunjukkan hasil positif, yang ditandai dengan perubahan warna menjadi ungu akibat reaksi asam 
amino dengan reagen Ninhidrin. Namun, uji Hopkins-Cole menunjukkan hasil negatif untuk semua 
sampel, karena reagen tidak bereaksi dengan triptofan, sehingga tidak terjadi perubahan warna. 
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