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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui rendemen cangkang kijing yang berasal
dari perairan sunngai dan kolam. Parameter yang diukur adalah nilai rendemen
cangkang kijing sungai dan kolam. Metode penelitian yang digunakan adalah
eksperimen, yaitu melakukan pembuatan kolagen dari cangkang kijing yang di
dapat dari perairan sungai dan kolam di Kabupaten Kampar. Lalu dilakukan
perbandingan kandungan kolagen yang terdapat pada cangkang Kijing sungai dan
kolam. Data yang diperoleh dianalisis menggunakan uji-T yaitu perbandingan
dengan dua perlakuan. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa rendemen kolagen
tertinggi yang dihasilkan dari cangkang kijing sungai yaitu 18.76% dengan asam
asetat 0,50 M dan cangkang kijing kolam 18.73% dengan asam asetat 0,75M.
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YIELD OF COLLAGEN EXTRACTED FROM FRESHWATER MUSSEL
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ABSTRACT

This study aims to determine the yield of freshwater mussel shell collagen from
river and water pool waters. The parameter measured is the yield value of
collagen. The research method used was experimental, namely making collagen
from mussel shells obtained from river and pond waters in Kampar Regency.
Then a comparison of the collagen content contained in the shells of river and
pond mussels was carried out. The data obtained were analyzed using the T-test,
namely the comparison with two treatments. The results of this study indicate that
the highest yield of collagen produced from river mussel shells is 18.76% with
0.50 M acetic acid and 18.73% deep mussel shells with 0.75M acetic acid.
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PENDAHULUAN

Kijing (Pilsbryoconcha sp.)
merupakan komoditas perairan tawar
yang digemari masyarakat dan salah satu
sumber protein hewani yang cukup
murah sehingga banyak dikonsumsi
masyarakat. Banyaknya konsumsi kijing
menghasilkan limbah padat yang cukup
tinggi, kebanyakan masyarakat hanya
memanfaatkan  daging Kkijing saja
sedangkan cangkang kijing belum
dimanfaatkan secara optimal, tercatat
hanya 20% dari limbah cangkang kijing
yang diproduksi  sebagai  pakan,
kerajinan dan produk lain (Anwar et al.,
2011).

Beberapa faktor lingkungan yang
mempengaruhi kehidupan kijing antara
lain suhu, pH, oksigen, endapan lumpur
dan fluktuasi permukaan air (Prihartini,
1999). Kijing yang hidup pada perairan
yang relatif tenang akan lebih baik
daripada Kkijing yang hidup dalam
perairan mengalir (Sulistiawan, 2007).

Kijing merupakan salah satu produk
perikanan yang banyak dijumpai di
sungai-sungai di Kabupaten Kampar,
diantaranya adalah Sungai Paku. Kijing
ini telah lama dikomsumsi masyarakat
sebagai sumber lauk-pauk dan belakang
ini kijing telah diolah menjadi berbagai
jenis olahan perikanan yang dipasarkan
tidak hanya di dalam tetapi di luar
Sungai Paku (Hasan et al., 2018).

Cangkang merupakan bagian tubuh

kijing. yang memiliki  rendemen
tertinggi, namun pemanfaatannya belum
cukup optimum. Menurut Kaya (2008),
rendemen sangat penting diketahui
untuk mendapatkan gambaran suatu
produk dapat dimanfaatkan dengan baik
atau untuk mengetahui nilai ekonomis
produk Semakin tinggi rendemen suatu
produk dapat dikatakan bahwa produk
tersebut memiliki nilai ekonomis yang
tinggi pula.

Cangkang kijing memiliki protein
3,44% Selain itu, kijing kaya akan
kalsium 61,39%, salah satu mineral
esensial yang memiliki peranan penting
di dalam tubuh dimana kalsium sangat
bermanfaat sekali untuk pemenuhan gizi
yang tidak hanya untuk anak-anak tetapi
juga orang dewasa (lriani et al., 2020).

Cangkang kijing berpotensi sebagai
sumber kolagen yang memiliki manfaat
bagi manusia selain itu pengolahan
cangkang Kijing dapat mengurangi
limbah cangkang kijing yang tidak dapat
dimanfaatkan.

Kolagen merupakan  komponen
struktural utama jaringan ikat putih
(white connective tissue) yang meliputi
hampir 30% total protein pada organ
tubuh  vertebrata dan invertebrata
(Setiawati, 2009). Kolagen di pasaran
digunakan sebagai bahan baku dalam
industri makanan, kosmetik, pembuatan
film,  biomaterial dan  farmasi.
Pendayagunaan kolagen yang berasal

dari hewan yang hidup di air menjadi



Dari hewan yang hidup di air dapat
menjadi alternatif, mengingat kolagen
komersial biasanya diperoleh dari kulit
sapi, kulit babi, atau kulit ayam
(Setyowati dan Setyani, 2015).

Menurut Liu et al., (2015) produksi
kolagen komersial biasanya bersumber
dari kulit dan tulang sapi, babi serta
unggas.

Kolagen berfungsi sebagai
penyembuhan luka. Luka bakar terjadi
peningkatan jumlah matrix

(MMPs)  yang

menyebabkan degradasi kolagen sebagai

metalloproteinases
penyusun epidermis kulit.
Pembentukkan kolagen ini dapat dibuat
dengan menggunakan kombinasi agen
gel, pasta, polimer, oxidized regenerated
cellulose (ORC), dan ethylene diamine
tetraacetic acid (EDTA) (Brett, 2008).
Senyawa ini  merupakan biomaterial
yang menstimulasi penyusunan serat
baru dan jaringan di tempat luka serta
menciptakan lingkungan yang baik
untuk proses penyembuhan luka. Serabut
kolagen ketika diaplikasikan pada luka,
tidak hanya menginisiasiangiogenesis,
tetapi juga merangsang mekanisme
perbaikan alami tubuh. Peran ini dapat
mengurangi udema dan cairan pada luka,
memfasilitasi migrasi  fibroblas ke
tempat luka  sehingga  mampu
menghentikan  pendarahan.  Sterilitas
juga terjamin pada pemberian kolagen
yang dibuktikan dengan tidak terdapat

infeksi lain disekitar lokasi luka

(Singh et al., 2011).

Kolagen merupakan salah satu
protein yang banyak terdapat pada kulit,
tulang, dan gigi makhluk hidup.
Kolagen terdiri dari tiga rantai
polipeptida  besar dan  berulang.
Berdasarkan hal di atas maka penulis
tertarik untuk melakukan

“Karakteristik

penelitian
mengenai Kolagen
Cangkang Kijing (Pilsbryoconcha sp.)

dari Perairan Sungai dan Kolam”.

METODE PENELITIAN
Bahan dan alat
Bahan baku utama penelitian yaitu

cangkang kijing (Pilsbryoconcha sp.)
yang diambil dari sungai dan kolam di
Kabupaten Kampar. Bahan-bahan kimia
yang digunakan adalah NaOH 0,1 M,
NaCl 0,9 M, CH3;COOH 0,5 M, 0,75 M,
1 M, indikator pH dan aquades,
Peralatan yang digunakan dalam
penelitian ini antara lain beaker glass,
oven, batang pengaduk, corong kaca,
gelas ukur, kertas saring, sentrifius,
timbangan  analitik, cawan petri,
saringan dan pipet tetes.
Metode penelitian yang digunakan
adalah eksperimen, vyaitu melakukan
pembuatan kolagen dari cangkang
kijing yang di dapat dari perairan sungai
dan kolam di Kabupaten Kampar. Lalu
dilakukan
kolagen yang terdapat pada cangkang

perbandingan  kandungan
kijing sungai dan kolam. Parameter yang
digunakan adalah rendemen kolagen.

Data yang diperolen dianalisis



menggunakan uji-T yaitu perbandingan
dengan dua perlakuan.

Preparasi pembuatan tepung
cangkang Kkijing sungai dan kolam

(Ariyanti et al., 2018)

Cangkang  kijing  dibersihkan,
dihancurkan lalu disaring. Sampel yang
sudah disaring kemudian ditimbang
dengan perbandingan 1:10 (b/v) lalu
direndam dalam larutan NaOH 0,1 M
selama 24 jam. Sampel disaring
memakai kertas saring, lalu dicuci
dengan aquadest hingga pH sampel

mendekati atau mencapai pH 7.

Proses ekstraksi kolagen

Ekstraksi kolagen dilakukan dengan
perendaman dalam asam asetat mengacu
pada Muyonga et al., (2004) yang
dimodifikasi. Cangkang kijing sungai
dan cangkang kijing kolam ditimbang
dengan perbandingan bobot sampel dan
volume larutan 1:10 (b/v), kemudian
diberi kode cangkang kijing sungai A
dan cangkang kijing kolam B. Perlakuan
yang diberikan pada cangkang A dan B
yaitu dimaserasi dalam asam asetat 0,5
M, 0,75 M dan 1 M dengan waktu
ekstraksi 2 hari. Hasil ekstraksi disaring
kemudian di presipitasi secara salting
out dengan cara menambahkan NaCl 0,9
M. Selanjutnya disentrifugasi selama 10
menit dengan kecepatan 10.000 rpm

untuk mengendapkan serat-serat residu

kolagen. Hasil pemisahan kemudian
disaring dan di oven dengan suhu 60°C
selama satu hari untuk mendapatkan
dilakukan

kolagen

kolagen  kering.  Lalu
rendemen
(Muyonga et al., 2004).

perhitungan

Kolagen kering yang di dapat dari
cangkang Kijing perairan sungai dan
kolam ditimbang untuk menghitung
jumlah rendemen yang didapat.

Berat kolagen kering

Rendemen (%) = X 100%

Bobot awal serbuk

HASIL DAN PEMBAHASAN

Rendemen kolagen cangkang Kijing
yang dihasillkan sangat dipengaruhi
konsentrasi asam asetat yang digunakan
hal ini menurut Minah et al., (2016)
tahapan perendaman harus dilakukan
dengan tepat (konsentrasinya), agar
tidak terjadi kelarutan kolagen dalam
larutan dan menyebabkan penurunan
rendemen yang dihasilkan. Hasil
rendemen kolagen cangkang kijing yang
berasal dari sungai dan kolam yang
menggunakan asam asetat dengan
konsentrasi berbeda dapat dilihat pada
Tabel 1.



Tabel 1. Rendemen (%) kolagen cangkang kijing

Konsentrasi asam

Rendemen kolagen cangkang kijing

asetat (M) Ulangan Sungai Kolam
1 18,79 18,51

0,50 2 18,73 18,56
3 18,75 18,55

Rata-rata 18,76 18,54

1 14.25 18,84

0,75 2 13,64 17,99
3 15,89 19,75

Rata-rata 14,26 18,86

1 10,81 14,73

1 2 12,01 11,51
3 11,38 13,18

Rata-rata 11,40 13,14

Berdasarkan hasil dari Tabel 1 dapat
disimpulkan  bahwa nilai rata-rata
rendemen kolagen cangkang Kkijing
sungai dengan konsentrasi asam asetat
050 M lebih tinggi  18.76%
dibandingkan kolagen cangkang Kijing
kolam 18.54%. Nilai rata-rata rendemen
kolagen cangkang kijing kolam dengan
konsentrasi asam asetat 0,75 M lebih
tinggi 18.86% dibandingkan kolagen
cangkang kijing sungai 14.26%. Nilai
rata-rata rendemen kolagen cangkang
kijing kolam dengan konsentrasi asam
asetat 1 M lebih tinggi 13.14%
dibandingkan kolagen cangkang Kijing
sungai 11.40%.

Hasil analisis uji-T menunjukkan
rendemen kolagen cangkang Kkijing
sungai dan kolam dengan konsentrasi
asam 0,50 M, dimana t-hitung (6,4047) >
t-tabel (2,920) a. = 0,05, hipotesis ditolak
dan berbeda nyata. Hasil analisis uji-T

menunjukkan rendemen kolagen

cangkang Kkijing sungai dan kolam
dengan konsentrasi asam 0,75 M,
dimana t-hitung (59,6181) > t-tabel
(2,920) o = 0,05, hipotesis ditolak dan
berbeda nyata. Hasil analisis uji-T
menunjukkan rendemen kolagen
cangkang kijing sungai dan kolam
dengan konsentrasi asam 1 M, dimana t-
hitung (6,2406) > t-tabel (2,920) o =
0,05, hipotesis ditolak dan berbeda
nyata.

Asam asetat banyak dipilih sebagai
pelarut dalam ekstraksi kolagen karena
dapat mengekstrak lebih baik
dibandingkan pelarut yang lain (Astiana
et al., 2016). Pada Tabel 3 didapatkan
bahwa nilai rata-rata kolagen dengan
konsentrasi 1 M yang paling rendah, hal
itu terjadi karena penggunaan asam
dengan konsentrasi yang lebih tinggi
dapat memicu terjadinya subtitusi ion
negatif pada garam dengan ion positif

pada asam lebih cepat, sehingga dapat



memutuskan struktur protein (Nurhayati
etal., 2013).

Perbedaan jenis kulit, konsentrasi
asam, pH dan jumlah kolagen yang
terbuang selama proses pretreatment dan
pencucian yang menyebabkan perbedaan
persentase rendemen yang dihasilkan
(Ratnasari et al., 2013). Rendahnya nilai
rendemen terjadi akibat proses leaching
kolagen selama proses pencucian atau
denaturasi selama proses ekstraksi
(Jamilah dan Harvinder, 2002).

KESIMPULAN

Rendemen kolagen tertinggi yang
dihasilkan dari cangkang kijing sungai
yaitu 18.76% dengan asam asetat 0,50 M
dan cangkang kijing kolam 18.73%

dengan asam asetat 0,75M.
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