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Abstract: A lot of waste from the skin of the goatfish (Abalistes stellaris) is thron away, waste from aquatic organisms, namely bones, innards, and fish scales, fish skin is known to contain a lot of collagen. This study aims to determine the water content and protein content and the effect of gamma irradiation on collagen groups from starry triggerfish skin powder. This study was divided into four stages, namely washing, boiling, drying and refining. The proximate test value of sample A showed a water content of 11.06% and a protein content of 42.75% while the analysis results of sample B showed a water content of 10.88% and a protein content of 45.74%, from the analysis results of the two samples did not show the standard for commercial fish skin flour. The pH value of sample A was 6.57 and sample B was 6.71. Both pH values almost show the pH value of fish skin flour in general which ranges from 4.6 - 5.6, the difference in results from the two samples is caused by the difference in the samples that were irradiated with gamma and also at the time of the raw material collection stage. It can be concluded that the gamma irradiation method in this study cannot be used as a raw material for collagen.

[bookmark: Keywords: collagen, gamma irradiation, p]Keywords: collagen, gamma irradiation, proximate test, starry triggerfish, waste
Abstrak: Limbah kulit ikan kambing-kambing (Abalistes stellaris) banyak terbuang, limbah dari organisme perairan yaitu tulang, jeroan, dan sisik ikan, kulit ikan diketahui banyak mengandung kolagen. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kadar air dan kadar protein serta pengaruh penyinaran iradiasi gamma terhadap gugus kolagen dari bubuk kulit ikan kambing-kambing. Penelitian ini dibagi menjadi empat tahap yaitu pencucian, perebusan, penjemuran dan penghalusan. Nilai uji proksimat dari sampel A menunjukkan kadar air 11,06% dan kadar protein 42,75% sedangkan hasil analisi dari sampel B menunjukkan kadar air 10,88% dan kadar protein 45,74%, dari hasil analisis kedua sampel tersebut tidak menunjukkan standar pada tepung kulit ikan komersial. Nilai pH sampel A 6,57 dan sampel B 6,71. Kedua nila pH hampir menunjukkan nilai pH tepung kulit ikan umumnya yang berkisar di angka 4,6 – 5,6, perbedaan hasil dari kedua sampel disebabkan oleh perbedaan sampel yang diiradiasi gamma dan juga pada saat tahapan pengambilan bahan baku. Dapat disimpulkan bahwa metode iradiasi gamma pada penelitian ini belum bisa dijadikan sebagai bahan baku
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kolagen.

Kata kunci : ikan kambing-kambing, iradiasi gamma, kolagen, limbah, uji proksimat


Limbah kulit ikan kambing-kambing (Abalistes stellaris) banyak terbuang, limbah dari organisme perairan yaitu tulang, jeroan, dan sisik ikan, kulit ikan diketahui banyak mengandung kolagen. Limbah yang dihasilkan pada pengolahan ikan dapat mencapai 20-60% dari bahan baku. Limbah berupa kulit dan tulang ikan mencapai 30% dari limbah tersebut dengan kandungan kolagen yang tinggi (Go Âmez-Guille Ân et al., 2002).
Kolagen memegang peranan cukup penting dalam industri makanan, kosmetik, biomedis, dan farmasi. Keistimewaan penggunaan kolagen barkaitan dengan karakteristik fisikokimia dari kolagen, diantaranya mudah diserap dalam tubuh, sifat antigenitas rendah, afinitas dengan air tinggi, tidak beracun biocompatible dan biodegradable, relatif stabil, juga dapat disiapkan dalam berbagai bentuk sesuai dengan kebutuhan, dan mudah dilarutkan dalam air maupun asam. Sumber kolagen paling banyak di pasaran umumnya berasal dari kulit ikan dan tulang sapi ataupun babi yang keamanan dan kehalalannya perlu diwaspadai (Alhana et al., 2015).
Kolagen merupakan salah satu protein yang penting dalam tubuh manusia akibat kontribusinya  terhadap  struktur  kulit,
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jaringan pengikat, tendon, tulang, dan tulang rawan (Rahman et al., 2021). Kolagen bertanggung jawab terhadap penurunan kekuatan tarik kulit dan berubahnya fibril kolagen dan arsitektur membran basal (Lettmann et al., 2014). Menurut Theocharidis et al. (2015), mengatakan bahwa pembentukan karakteristik kulit, kolagen ini mungkin berperan penting dalam penyembuhan luka dan regenerasi jaringan karena kolagen ini merupakan pengatur kunci dari perakitan matriks dermal, komposisi, dan perilaku fibroblast. Kolagen dapat disintesis dan didegradasi dalam tubuh manusia akan tetapi studi yang dilakukan oleh Sivan et al. (2008), menunjukkan bahwa laju sintesis atau produksi kolagen dalam tubuh menurun seiring dengan pertambahan usia. Selain itu, kolagen pada kulit manusia yang bertanggung jawab terhadap kekuatan kulit juga mengalami penurunan setiap unit area dari permukaan kulit sekitar 1% per tahun, sehingga diperlukan bahan baku yang mengandung kolagen dalam penyembuhan struktur kulit (Baumann, 2007).
Iradiasi gamma merupakan metode pengawetan yang dapat memberikan masa simpan yang lama, iradiasi gamma juga dapat digunakan pada produk protein dan

tidak menghilangkan zat nutrisi di dalam produk. World Health Organizations (WHO) telah menyebutkan bahwa iradiasi merupakan cara yang aman untuk pengawetan bahan makanan di dunia. WHO juga menjelaskan makanan yang diiradiasi pada dosis tertentu tidak akan menimbulkan masalah gizi dan bahaya racun (Pangestika et al., 2022). BPOM RI (2008), Pemilihan dosis iradiasi sangat penting dilakukan agar proses iradiasi pada produk pangan lebih baik.
[bookmark: METODE PENELITIAN]METODE PENELITIAN
Penelitian ini dilakukan menggunakan metode eksperimental laboratory dengan perlakuan kontrol dan juga menggunakan metode iradiasi gamma. Di bawah ini merupakan alur proses pembuatan bubuk kulit ikan kambing-kambing (Abalistes stellaris).

[image: ]
Gambar 1. Alur proses pembuatan bubuk kulit ikan kambing-kambing
Alat dan Bahan Penelitian
Alat yang digunakan dalam penelitian pembuatan bubuk kulit ikan kambing- kambing menjadi bubuk adalah : Pisau, ember, talenan, blender, ayakan, wajan, kompor, dan iradiator gamma.
Bahan yang digunakan pada penelitian
ini adalah kulit ikan kambing-kambing dan air.
Jusul Artikel ………………………

Proses pembuatan bubuk kulit ikan kambing-kambing (Abalistes stellaris)
Proses pembuatan bubuk kulit ikan kambing-kambing (Abalistes stellaris) dilakukan degan 6 tahapan yaitu, diawali dengan pembersihan kulit ikan kemudian dilakukan pencucian sampai tidak ada darah atau otot yang menempel pada kulit selanjutnya dilakukan perebusan selama lima menit dilanjutkan dengan penjemuran selama tiga sampai empat hari dibawah sinar matahari langsung. Setelah kulit ikan kering masuk ke tahap penghalusan menggunakan blender kemudian di ayak menggunakan ayakan 60 mesh, setelah limbah kulit ikan kambing-kambing menjadi bubuk dilakukan iradiasi gamma. Bubuk kulit ikan kambing- kambing siap dilakukan uji lanjutan seperti analisis FTIR (Fourier Transform InfraRed), Angka Lempeng Total (ALT), pH, analisa proksimat (kadar air dan kadar protein).
[bookmark: HASIL DAN PEMBAHASAN]HASIL DAN PEMBAHASAN
Analisis FTIR (Fourier Transform InfraRed)
Analisis FTIR (Fourier Transform InfraRed) berfungsi untuk melihat gugus fungsi yang terdapat pada bubuk kulit ikan kambing-kambing. Kemudian untuk melihat kesamaan gugus fungsi hasil spektrum bubuk kulit ikan kambing-kambing yang diiradiasi gamma dengan bubuk kulit ikan kambing-kambing yang tidak diiradiasi gamma. Hasil uji spektrum bubuk kulit ikan
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kambing-kambing yang diiradiasi dan yang tidak diiradiasi memiliki garis spektrum yang hampir sama.
[image: C:\Users\Acer\Documents\origin mianda.jpg]
Gambar 2: Perbandingan spektrum FTIR

Berdasarkan spektrum FTIR menunjukkan adanya serapan yang muncul pada bilangan gelombang 3760,39 hingga 3915,66 cm⁻¹, bilangan gelombang sangat tinggi ini berkaitan dengan stretching O–H (hidroksil) bebas yang berasal dari air atau gugus hidroksil bebas pada asam amino tertentu, berkaitan juga dengan N–H bebas dari amida primer atau sekunder. Pada puncak serapan gelombang 3423,80 cm⁻¹ dan 3357,25 cm⁻¹ teridentifikasi adanya ikatan hidrogen antara N–H stretching (Amida A) dan stretching O–H (hidroksil). Daerah serapan 3490-3280 cm⁻¹ menunjukkan vibrasi regangan gugus N-H akibat adanya ikatan hidrogen pada gugus amida dan vibrasi regangan gugus O-H, ketika gugus N-H pada peptida terlibat dalam ikatan hidrogen maka daerah serapan akan  bergeser  ke  frekuensi  yang  lebih

rendah, biasanya 3300 cm⁻¹ (Sinthusamran, Benjakul, and Kishimura 2015).
Pita serapan yang muncul pada bilangan gelombang 1548,91cm⁻¹ m teridentifikasi adanya gugus Amida II (N–H bending dan C–N stretching), hal ini sesuai dengan penelitian (Febryana, Idiawati, and Wibowo 2018) bahwa Amida II adalah serapan pada bilangan gelombang 1.560 hingga 1.335 cm-1. Vibrasi Amida II disebabkan oleh adanya deformasi ikatan NH dan vibrasi regangan C=N. Serapan pada bilangan gelombang 1405,20 hingga 1407,13cm⁻¹ karena adanya gugus fungsi C– N stretching atau O–H bending dari gugus karboksilat. Puncak serapan yang terbentuk pada bilangan gelombang 1245,10 cm⁻¹dan 1246,07cm⁻¹ menunujukkan adanya gugus Amida III (campuran N–H bending dan C–N stretching). Hasil penelitian (Suptijah, Indriani, and Wardoyo 2018) Wilayah serapan kolagen pada bilangan gelombang 1239,46 cm⁻¹ mengindikasikan adanya gugus fungsi amida III yang menunjukkan CH stretching dan NH bending.
Berdasarkan puncak serapan yang muncul pada hasil uji FTIR bubuk kulit ikan kambing-kambing dengan dan tanpa iridiasi menunujukkan bahwa iradiasi gamma dapat menyebabkan perubahan struktur sekunder protein tanpa menghancurkan seluruh kerangka molekul kolagen. Adapun dampak dari perubahan tersebut adalah protein lebih

mudah terdenaturasi oleh suhu dan protein kehilangan kemampuan untuk berinteraksi dengan molekul lain.
[bookmark: Mutu bubuk kulit ikan kambing-kambing]Mutu bubuk kulit ikan kambing-kambing
Tabel 1. Hasil pengujian mutu bubuk ikan Kadar air
	Paramete
r
	Sampe
l A
	Sampe
l B
	SNI
8076:2014

	Kadar air
(%)
	11,06
	10,88
	≤ 12

	Kadar
protein (%)
	42,78
	45,74
	≥ 45

	ALT
aerob
(koloni/gr)
	1,2 x
105
	3,7 x
105
	Maks 1x106

	pH
	6,57
	6,71
	5,5 – 7,0


Kadar air dalam suatu bahan sangat mempengaruhi kualitas dan daya simpan bahan tersebut, berdasarkan hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar air dari bubuk kulit ikan kambing-kambing (Abalistes stellaris) pada sampel A bubuk yang diiriadias gamma mengandung kadar air yang lebih tinggi sebesar 11,06%. Nilai ini berada dalam kisaran yang sesuai dengan standar kadar air untuk berbagai jenis bubuk SNI 01-2715-1996 sedangkan untuk sampel B bubuk yang tidak diiradiasi gamma lebih baik karena mengandung kadar air sebesar 10,88%, tepung ini berada dalam rentang yang optimal untuk penyimpanan dan pemprosesan lebih lanjut. Sampel A memiliki kadar air yang lebih tinggi karena setelah melakukan iradiasi gamma bubuk kulit ikan kambing-kambing di simpan selama ± empat bulan di suhu ruang. Penelitian (Romadhon, Darmanto, and Kurniasih 2019) dengan kadar air kolagen dari kulit ikan nila 7,85% mengacu pada mutu kolagen yang ditetapkan oleh BSN (2014) yaitu ≤ 12%.
Penentuan kadar air pada suatu bahan memerlukan ketetapan standar pengujian misalnya ketetapan suhu yang

perlu diperhatikan, menurut (Safitri, Sumardianto, and Fahmi 2019) Selama proses pengeringan, molekul air akan mudah menguap sehingga kadar air bahan menjadi lebih rendah. Selain itu, kadar protein yang lebih tinggi (kolagen) akan menghambat proses penguapan air.

[bookmark: Kadar Protein]Kadar Protein
Pengujian protein pada mutu kolagen sangat penting karena kolagen sendiri adalah protein utama, pengujian kadar protein bukan hanya untuk mengetahui jumlah protein, tetapi juga parameter utama dalam penjaminan mutu kolagen. Hasil uji kadar protein (%) pada bubuk kulit ikan kambing- kambing sampel A bubuk yang iriadiasi gamma 42,78% lebih tinggi sampel B bubuk yang tidak diiriadiasi gamma 45,74%, kandungan protein pada bubuk kulit ikan kambing-kambing menurun setelah dilakukan iradiasi gamma dan juga disebabkan dari beberapa faktor seperti pemanasan yang berlebihan atau penyimpanan yang kurang tepat. Hal ini dilihat pada penelitian yang dilakukan oleh Daud, et al. (2020), dengan kadar protein berkisar 47,90% tanpa perlakuan iradiasi gamma.

[bookmark: Angka Lempeng Total (ALT)]Angka Lempeng Total (ALT)
Hasil analisis angkat lempeng total pada dua sampel dapat dilihat pada Tabel 1. Nilai Angka Lempeng Total (ALT) pada sampel A bubuk yang diiradiasi gamma
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yaitu 1,2 x 105 koloni/gr dan nilai Angka Lempeng Total (ALT) pada sampel B bubuk yang tidak diiradiasi gamma yaitu 3,7 x 105 koloni/gr. Bubuk kulit ikan kambing- kambing memiliki dua sampel, yaitu yang diiradiasi gamma dan yang tidak diiradiasi gamma. Nilai batas maksimum angka lempeng total, yaitu 1x105 koloni/g (BSN, 2009) sehingga tepung kulit ikan kambing- kambing memiliki nilai ALT tidak jauh diatas batas maksimum dan berada pada kategori tidak aman.
Cemaran mikroba produk pangan dapat disebabkan oleh tingkat higenis dan sanitasi yang rendah dikarenakan pengambilan sampel di pelabuhan yang tidak memiliki alas juga pada saat proses pengeringan terbuka dilakukan dibawah sinar matahari. Hal ini dapat menyebabkan bubuk kulit ikan kambing-kambing mudah terkontaminasi mikroba, seperti dihinggapi lalat, debu dan lainnya. Semakin rendah tingkat sanitasi suatu pengolahan maka jumlah mikroba semakin banyak. Adapun faktor penyebab tumbuhnya mikroba yang lain dapat berupa faktor intrinsik, antara lain
: sifat bahan baku itu sendiri, pengolahannya, ekstrinsik berupa kondisi lingkungan dari penanganan dan penyimpanan bahan pangan serta implinsit dari sifar-sifat organisme itu sendiri (Sukmawati dan Hardianti, 2018).
[bookmark: Uji pH]
Uji pH
Berdasarkan hasil analisis pH pada bubuk kulit ikan kambing-kambing (Abalistes stellaris) dengan perlakuan yang diiradiasi gamma memiliki nilai pH 6,57 dan perlakuan tanpa diiradiasi gamma memiliki nilai pH 6,71. Dari kedua bubuk kulit ikan kambing-kambing pada kedua perlakuan yang mendekati netral lebih stabil dan dapat diaplikasikan pada bebagai macam bahan baku, nilai pH pada penelitian ini sesuai dengan standar BSN (2014) yaitu berkisar antara 6,5-8. Hal tersebut menunjukkan sifat asam ini disebabkan oleh kandungan asam amino yang tinggi dalam bubuk kulit ikan, pH pada penelitian (Romadhon, Darmanto, and Kurniasih 2019) berkisar antara 4,38- 6,49 nilai pH tersebut tidak sesuai denan standar tidak sesuai dengan standar kolagen yang ditetapkan BSN (2014).
[bookmark: KESIMPULAN DAN SARAN]KESIMPULAN DAN SARAN
[bookmark: Kesimpulan]Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan mengenai strerilisasi kulit ikan kambing-kambing (Abalistes stellaris) menggunakan metode iradiasi gamma menjadi bahan baku kolagen, maka dapat disimpulkan sebagai berikut :
a. Bubuk kulit ikan kambing-kambing yang telah diiradiasi gamma dengan dosis 10 kGy menyebabkan sedikit perbedaan gugus fungsi tanpa menghilangkan fungsi kolagen.

b. Bubuk kulit ikan kambing-kambing yang diiradiasi gamma memiliki nilai angka lempeng total (ALT) 1,2 x 105 koloni/gr, dan bubuk kulit ikan kambing-kambing tanpa diiradiasi gamma memiliki nilai 3,7 x 105 koloni/gr.
c. Bubuk kulit ikan kambing-kambing yang diiradiasi gamma memiliki nilai pH 6,57 dan pH bubuk kulit ikan kambing-kambing tanpa diiradiasi gamma ialah 6,71 yang tidak berbeda signifikan dari kedua bubuk tersebut dapat dijadikan sebagi bahan baku kolagen.
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