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Abtrak

Keong bakau (Telescopium telescopium) merupakan salah satu jenis gastropoda yang hidup di hutan
bakau, banyak dijumpai di perairan payau dan merupakan hama di tambak. Penelitian ini bertujuan
menentukan efektivitas pretreatment alkali dan asam asetat terhadap karakteristik kolagen daging keong
bakau. Perendaman dengan konsentrasi NaOH 0,05 M, waktu perendaman 10 jam, penggantian 2 jam
sekali, memberikan pengaruh nyata terhadap eliminasi protein non kolagen (a = 0,05). Perendaman
dengan konsentrasi asam asetat 0,0083 M selama 6 jam berpengaruh signifikan (a = 0,05) terhadap derajat
pengembangan dan tingkat kelarutan kolagen. Rendemen hasil ekstraksi sebesar 1,08+0,21%, dengan
kecerahan 72,23%, dan viskositas 16,34 cP. Kandungan asam amino prolin kolagen daging keong bakau
adalah 9,21%.

Kata kunci: asam amino, gastropoda, prolina, rendemen

Effects of Alkaline Pretreatment on the Characteristics of Collagen from Mangrove
Conch (Telescopium telescopium)

Abstract

The horn snail (Telescopium telescopium) is a gastropod living in mangrove forests and is considered
as a pond pest. This study was aimed to determine the effects of alkaline and acetic acid pretreatment on
the characteristics of collagen from the horn snail meat. The immersion of the meat in NaOH 0.20% for
10 hours gave a significant reduction in non-collagen protein content (a = 0.05). Further immersion with
acetic acid 0.05% for 6 hours also significantly affected (o = 0.05) the swelling degree and the collagen
solubility. The extraction yield was 1.08+0.21%, with 72.23% of brightness, and the viscosity was 16.34 cP.
The proline content of the collagen was 9.21%.

Keywords: amino acids, gastropod, proline, yield

PENDAHULUAN

Keong bakau (Telescopium telescopium)
salah satu biota perairan termasuk kedalam
moluska yang hidup di hutan bakau,
perairan payau dan menjadi hama di
tambak (Oktaviana 2003). Penelitian keong
bakau di Indonesia saat ini terbatas kajian
biologi dan lingkungannya, di beberapa
budidaya tambak udang intensif berfungsi
sebagai biofilter dalam pengelolaan limbah
(Prasetyo 2006). Kandungan keong bakau
yaitu protein (12,16%) dengan asam amino
esensial tertinggi glutamat (1,20%) dan asam
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amino non esensial histidin (1,56%), lemak
(0,38%) dengan asam lemak jenuh tertinggi
yaitu palmitat (27,81%) dan asam lemak tidak
jenuh linoleat (9,03%). Ekstrak metanol dari
keong mengandung senyawa alkaloid, steroid
dan flavonoid, serta menunjukkan aktivitas
antioksidan dengan nilai IC 22,08 ppm
(Hafiludin 2012).

Keong bakau merupakan biota perairan
yang belum dimanfaatkan secara optimal.
Daging keong bakau biasa dikonsumsi oleh

masyarakat nelayan, namun sebetulnya
daging keong bakau bisa digunakan
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sebagai bahan baku untuk kosmetik karena
mengandung kolagen. Kolagen merupakan
jaringan ikat matriks ekstraseluler dalam
suatu  organisme dengan  kelimpahan
mencapai 30% dari total protein (Gelse et
al. 2003). Fungsi kolagen di antaranya dapat
memelihara kekencangan, elastisitas, dan
regenerasi sel-sel kulit, dalam tubuh manusia
dapat berperan sebagai struktur organik
pembangun tulang, gigi, sendi, otot, dan kulit.
Kittiphattanabawon et al. (2005) menyatakan
bahwa kolagen dapat digunakan pada
selain aplikasi medis, industri film, farmasi,
kosmetik, dan makanan. Fusngsi lain kolagen
berperan penting dalam aplikasi medis
karena bersifat biodegradable (Lee et al.
2001), berperan penting dalam pembentukan
jaringan dan organ, juga terlibat dalam
berbagai ekspresi fungsional sel.

Unit struktur kolagen yang terlibat
dalam pembentukan struktur triple heliks
yaitu tropokolagen terdiri dari Gly-X-Y,
X (kemungkinan besar prolina) dan Y
(kemungkinan besar hidroksiprolina) yang
berbentuk batang (Ogawa et al. 2003).
Liu et al (2009) menyatakan bahwa
karakteristik ~ kolagen = yang  bersifat
biodegradable, biocompatible dan antigenitas
rendah banyak dimanfaatkan pada bidang
farmasi, pangan, maupun kosmetik.

Bahan baku hasil perikanan yang dapat
digunakan sebagai sumber kolagen yang
sudah diteliti antara lain dari ikan gabus
(Chanos striata) (Wulandari et al. 2015),
teripang gamma (Alhana et al. 2015), serta
kulit ikan tuna (Thunnus sp.) (Mayasari 2016).
Penelitian tentang kolagen alami dari keong
bakau belum pernah dilakukan, di antaranya
perlu diteliti  efektifitas dalam proses
esktraksinya. Penelitian tentang efektifitas
ekstraksi kolagen dari keong bakau bertujuan
menentukan perlakuan terbaik pada proses
pretreatment dengan alkali (NaOH) dan asam
asetat terhadap karakteristik kolagen dari
daging keong bakau.

BAHAN DAN METODE
Bahan dan Alat

Daging keong bakau (Telescopium
telescopium) yang memiliki panjang 8,34+0,54
cm, diameter 3,34+0,54 cm, dan berat rata-
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rata 45,73+4,54 gram dari Sungai Pedada,
Kecamatan Tulung Selatan, Kabupaten
Ogan Komering Ilir, Sumatera Selatan
sebagai bahan utama penelitian, bahan yang
mendukung di antaranya natrium hidroksida
(NaOH) (Merck), asam asetat (Merck),
akuabides. Peralatan yang digunakan meliputi
waterbath incubator shaker (BT 25 Yamato,
Tokyo, Japan), High Performance Liquid
Chromatography (Water Coorporation, USA),
dan spektrofotometer (DR 5000, Diisseldorf,
Germany), freeze dryer (Eyela FDU-1200,
Tokyo, Japan), viscometer Brookfield (USA),
Fourier Transform Infrared Spectroscopy
(Bruker Tensor 37, Ettlingen, Germany),
Chromameter (Minolta CR-310, Tokyo, Japan).

Metode Penelitian

Tahap penelitian meliputi preparasi dan
karakterisasi keong bakau (T. telescopium),
isolasi kolagen dan karakterisasi kolagen.
Daging keong bakau dipisahkan dari
cangkangnya kemudian dibekukan dan
ditransportasikan ke laboratorium. Daging
keong dibersihkan, dipotong dengan ukuran
kira-kira 1,5x1,5 cm dan disimpan pada suhu
-20°C sampai daging digunakan. Karakterisasi
daging keong bakau yaitu organoleptik (SNI
01-2346-2006) meliputi aroma, warna, tekstur,
dan penampakan oleh 30 orang panelis,
analisis kimia (AOAC 2005), logam berat
Pb dan Cd (BSN 2354.5-2011), As (BSN 01-
48661998) serta Hg (BSN 01-2354.6-2006).

Metode isolasi kolagen mengacu pada
metode Liu et al. (2015) yang dimodifikasi
meliputi tiga tahap utama yaitu pretreatment
dengan larutan alkali (NaOH), hidrolisis
dengan perendaman menggunakan larutan
asam asetat, dan ekstraksi dengan akuabides.
Pretreatment NaOH bertujuan mengeliminasi
protein non kolagen dan pengotor lain
berupa mineral, lemak, odor dan pigmen.
Perendaman daging keong bakau dalam
larutan NaOH 1:10 (b/v) pada konsentrasi
0,025 M, 0,05 M dan 0,075 M selama 12 jam
dengan penggantian larutan NaOH setiap 2
jam. Larutan NaOH dari proses perendaman
yang diuji kadar protein metode biuret dengan
BSA sebagai standar. Daging keong bakau
dinetralkan dengan cara pencucian kemudian
dihidrolisis dengan larutan asam asetat 1:10
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(b/v). Konsentrasi asam asetat yang digunakan
yaitu 0,0083 M dan 0,0167 M dengan waktu
perendaman selama 8 jam. Parameter yang
digunakan yaitu derajat pengembangan (DP)
setelah perendaman dan kolagen terlarut yang
dihasilkan. Daging keong bakau hasil dari
perlakuan perendaman asam asetat terbaik
dinetralkan kemudian diekstraksi pada suhu
40°C selama 2 jam dengan akuades (1:2 b/v).
Kolagen yang dihasilkan dari tahap ekstraksi
selanjutnya dikeringkan dengan freeze dryer.

Karakteriasi kolagen meliputi analisis
rendemen, kandungan protein (AOAC 2005),
komposisi asam amino dengan HPLC (AOAC
1995), warna (modifikasi Shon et al. 2011),
viskositas (modifikasi Ahmad dan Benjakul
2010), dan gugus fungsi dengan FTIR
(Yan et al. 2008).

Analisis Data

Pretreatment larutanNaOHmenggunakan
Rancangan Acak Lengkap pengamatan
berulang (RAL in time) dengan konsentrasi
protein sebagai parameter. Hidrolisis dengan
asam asetat pada konsentrasi yang digunakan,
dengan derajat pengembangan dan tingkat
kelarutan kolagen sebagai respon. Semua
perlakuan dilakukan sebanyak 3 kali ulangan.
Analisis data menggunakan analisis ragam
(ANOVA), hasil uji yang menunjukkan
pengaruh nyata dilanjutkan dengan uji
lanjut Duncan pada taraf kepercayaan 95%
(Mattjik dan Sumertajaya 2013).

HASIL DAN PEMBAHASAN
Karakteristik Daging Keong Bakau
(T. telescopium)

Keong bakau yang digunakan dalam
penelitian ini memiliki tubuh simetris
bilateral yang dilindungi cangkang yang kuat,
berbentuk kerucut pada ujung dan melingkar.
Lapisan luar cangkang keong bakau dilengkapi
garis spiral yang sangat rapat serta jalur yang
melengkung ke dalam, cangkang berwarna
cokelat keruh, cokelat keunguan, dan cokelat
kehitaman. Hasil uji organoleptik dari keong
bakau menunjukkan bahwa daging dari keong
dalam kondisi segar, dengan kisaran nilai
7,78 sampai dengan 8,82. Data selengkapnya
disajikan pada Table 1.
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Karakteristik daging keong bakau
memiliki kandungan air 80,07+2,25%. Hal
ini lebih tinggi daripada kadar air dari keong
laut matah merah (Cerithidea obtusa) yaitu
75,44+0,48% (Purwaningsih et al. 2017).
Kadar air ini juga lebih tinggi dibandingkan
dari kulit ikan gabus (C. striata) yaitu 77,18%
sebagai bahan kolagen hasil penelitian
Waulandari et al. (2016), namun lebih rendah
jika dibanding dengan kadar air dari daging
teripang gamma 93,84+0,10% (Alhana 2015).

Kadar protein dari daging keong bakau
adalah 7,24+1,43%, lebih rendah dari kadar
protein dari keong laut matah merah yaitu
11,87+0,37% (Purwaningsih et al. 2017).
Waulandari et al. (2016) melaporkan kolagen
dari kulit ikan gabus (C. striata) mengandung
protein sekitar 20,36%, sedangkan penelitian
Alhana et al. (2015) melaporkan kolagen
daging teripang gamma mengandung protein
sekitar 2,69+0,03%.

Kadar lemak dari daging keong bakau
hasil penelitian adalah 2,78+0,82%, hal ini
relatif lebih rendah dibandingkan dengan
kadar lemak dari keong laut matah merah
yaitu 3,82+0,01% (Purwaningsih et al. 2017)
dan penelitian bahan baku pembuatan gelatin
dari kulit ikan patin yaitu 12,54% (Rusli 2004),
namun relatif lebih tinggi dari kadar lemak
kulit ikan C. striata yaitu 1,42% sebagai bahan
kolagen (Wulandari et al. 2016) dan daging
teripang gamma 0,18+0,01% sebagai sumber
kolagen (Alhana 2015).

Kadar abu dari daging keong bakau
hasil penelitian adalah 4,89+1,01%. Kadar
abu dari keong laut matah merah yang
mempunyai habitat sama dengan keong
bakau hasil penelitian Purwaningsih (2017)
yaitu 3,64+0,66%, sedangkan kadar abu
dari daging teripang gamma sebagai bahan
baku dalam pembuatan kolagen hasil dari
penelitian Alhana (2015) yaitu 2,66+0,12%.
Kandungan abu dari keongbakau sebagai
bahan baku untuk kolagen yang cukup tinggi
membutuhkan proses pretreatment yang
efektif sehingga kolagen yang dihasilkan
memenuhi standar.

Analisis logam berat terhadap keong
bakau dilakukan untuk menentukan tingkat
cemaran logam yang terdapat pada bahan baku
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Table 1 The result of organoleptic test of mangrove snails (T. telescopium)

Parameter Characteristic Value
Odour Fresh and fishy 8.13+2.41
Colour Brown and bluish white 8.01+1.53
Texture Chewy and soft on the digestive tract 7.82+1.79
Appearance Fresh meat 7.78+2.04

kolagen. Logam berat yang dianalisis sesuai
standar yang ditetapkan oleh BPOM pada
penelitian ini meliputi timbal (Pb), kadmium
(Cd), arsen (As), serta merkuri (Hg). Hasil
penelitian menunjukkan bahwa logam berat
yang terdeteksi pada daging keong bakau
yaitu Cd 0,023 ppm sedangkan Hg, Pb, dan As
0 ppm. Kadar logam berat pada daging keong
bakau ini masih ada dibawah ambang batas
standar yang ditentukan oleh BPOM RI No
17 tahun 2014 tentang persyaratan cemaran
logam berat dalam kosmetik Hg < 1 ppm, Pb
<20 ppm, Cd <5 ppm, dan As < 3 ppm.

Protein Non Kolagen

Larutan NaOH untuk menghilangkan
protein non kolagen dan pengotor lain yang
diukur dari konsentrasi protein yang terlarut.
Konsentrasi protein dalam larutan NaOH sisa
perendaman daging keong bakau ditentukan
dengan uji biuret (Figure 1).

Hasil analisis data menunjukkan bahwa
konsentrasi NaOH memberikan pengaruh
nyata terhadap konsentrasi protein pada
larutan perendaman setiap 2 jam selama 24
jam (a=0,05). Konsentrasi NaOH 0,05 dan
0,075 M tidak berbeda nyata dengan terhadap
kandungan protein. Kandungan protein yang
terlarut semakin menurun seiring dengan
waktu perendaman yang semakin lama.
Konsentrasi NaOH 0,05 M selama 10 jam
perendaman merupakan perlakuan terpilih
dalam meminimalisir protein non kolagen.

Daging keong selama perendaman dalam
larutan NaOH dapat mengembang (swelling)
karena matriks yang terbuka sehingga
mengakibatkan protein non kolagen serta
pengotor dapat terlarut. Yoshimura et al
(2000) menyatakan bahwa larutan daerah
telopeptida pada umumnya terpecah pada
proses pretreatment NaOH. Jaswir et al. (2011)
menjelaskan bahwa swelling merupakan reaksi
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saat perendaman karena gugus OH yang
berikatan dengan protein pereaksi terlarut,
Cho et al. (2005) menyatakan bahwa kondisi
tersebut dapat mempermudah pergerakan
protein non kolagen dan dan komponen lain.

Derajat Pengembangan

Larutan  asam  yang  digunakan
meningkatkan H* sehingga memudahkan
air masuk dalam serat kolagen, perendaman
akan menyebabkan pengembangan (swelling)
daging keong sehingga mempermudah proses
ekstraksi. Air yang masuk dikarenakan gaya
elektrostatik atau terbentuk ikatan hidrogen
dari gugus polar (serat kolagen) dengan H*
(asam). Proses tersebut dapat merusak serat
kolagen sehingga memudahkan ekstraksi
dan kelarutan kolagen (Jaswir et al. 2011).
Hasil hidrolisis dengan larutan asam asetat
tentang derajat pengembangan disajikan pada
Figure 2.

Konsentrasi asam asetat pada
perendaman daging keong bakau tidak
memberikan pengaruh, sedangkan waktu
perendaman memberikan pengaruh yang
nyata pada taraf kepercayaan 95% (a=0,05).
Hasil uji lanjut Duncan menunjukkan bahwa
waktu perendaman 8 jam berbeda nyata
dengan perlakuan lainnya. Daging keong
bakau semakin mengembang seiring dengan
meningkatnya waktu perendaman. Penetrasi
air dari larutan asam masuk ke dalam struktur
kulit menyebabkan pengembangan kulit
ikan (Jaswir et al. 2011). Nur’aenah (2013)
melaporkan bahwa derajat pengembangan
kulit ikan pari mengalami peningkatan seiring
dengan lama waktu perendaman.

Tingkat kelarutan kolagen dipengaruhi
oleh konsentrasi dan waktu perendaman
asam asetat (a=0,05). Hasil uji lanjut
Duncan menunjukkan bahwa konsentrasi
yang digunakan berbeda nyata, serta
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waktu perendaman berbeda nyata selama
perendaman 2 jam, 4 jam dan 6 jam. Perlakuan
terpilih yaitu konsentrasi asam asetat 0,0083
M dengan waktu perendaman 6 jam (Figure 3).
Tingkat kelarutan kolagen yang diamati dalam
penelitian ini menunjukkan bahwa lama
waktu perendaman mampu meningkatkan
tingkat kelarutan kolagen dari daging keong
bakau. Kolagen terlarut dalam asam asetat
yang tinggi akan mengakibatkan rendemen
kolagen yang dihasilkan menjadi rendah.

Kolagen Daging Keong Bakau
(T. telescopium)
Ekstraksi kolagen pada suhu 40°C

menyebabkan prokolagenberubah strukturnya
menjadi kolagen karena pemecahan ikatan
hidrogen dan kovalen yang terus berlanjut.
Penggunaan suhu yang lebih tinggi dapat
merubah struktur kolagen menjadi gelatin.
Suhu denaturasi kolagen menjadi gelatin
adalah 45°C (Sai et al. 2012), suhu ekstraksi
di atas 40°C menyebabkan transisi gulungan
triple helix berubah menjadi random coil
(a-helix) yang merupakan ciri khas gelatin
(Djabourov et al. 1993).

Karakteristik Kolagen Daging Keong
bakau (T. telescopium)
Rendemen

Hasil penelitian menunjukkan bahwa
rendemen kolagen dari  daging keong
bakau berkisar antara 0,68+0,02% sampai

1.8
1.6
1.4
1.2

1
0.8
0.6
0.4

Protein concentration (mg/mL)

0.2

0

dengan 1,08+0,21%, dengan nilai pH
6,2+0,24. Rendemen kolagen dari daging
keong bakau lebih rendah dari rendemen
kolagen dari kulit ikan gabus yaitu 16,00%
(Wulandari et al. 2016). Hasil penelitian
Alhana et al. (2015) menunjukkan bahwa
rendemen kolagen dari daging teripang gamma
berkisar antara 1,50% sampai dengan 1,94%.
Matmaroh et al. (2011) melaporkan rendemen
acid soluble collagen (ASC) kolagen sisik
ikan Parupeneus heptacanthus yaitu 0,46%
dan pepsin soluble sollagen (PSC) 1,20%,
sedangkan yang berasal dari sisik ikan mas
(Cyprinus carpio) 0,86%-2,32%.

Rendemen kolagen sangat dipengaruhi
oleh jenis bahan baku, proses pretreatment
(NaOH, asam) serta pH. Menurut Knott dan
Bailley (1998) rendemen kolagen yang rendah
menunjukkan rendahnya solubilitas ikatan
silang melalui reaksi aldehida dengan lisina
dan hidroksilisina pada telopeptida.

Kandungan protein

Rata-rata kandungan protein dalam
kolagen dari daging keong bakau
(T telescopium) 80,68+0,42%. Kolagen daging
keong bakau dalam penelitian ini memiliki
kandungan protein yang sesuai dengan
standar tentang syarat mutu dan pengolahan
kolagen kolagen BSN (2014) yaitu kandungan
proteinnya lebih dari 75%. Kandungan protein
dalam kolagen daging keong bakau lebih
tinggi dari kolagen yang dibuat dari teripang

Frequency replacement of soaking solution (hours)

Figure 1 Protein concentration in the soaking solution NaOH from the meat of mangrove snail:
(7)) NaOH 0.025 M ; (Z4) NaOH 0.05 M ; ( ) NaOH 0.075 M.
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Figure 2 Degree of swelling during the soaking process: (E) CH,COOH 0.0083 M; ([:-)

CH,COOH 0.0167 M.

gamma (67,68%) (Alhana et al. 2015) namun
lebih rendah dari kulit ikan gabus (C. striata)
(96,21%) (Wulandari et al. 2016), kulit ikan
pari (86,97%) (Nuraenah 2013), ASC ikan
cucut (89,81%) (Kittiphattanabawon et al.
2010).

Warna Kolagen

Karakteristik fisik yang menentukan
kualitas dari kolagen salah satunya adalah
warna. Kolagen yang berkualitas baik memiliki
warna dengan derajat putih mendekati 100%
Warna kolagen yang dihasilkan bergantung

0.09
0.08
0.07
0.06
0.05
0.04
0.03
0.02
0.01

The solubility of collagen (g)

pada  jenis bahan baku dan metode
pretreatment yang digunakan. Warna kolagen
yang putih dan terang dapat mempermudah
dalam aplikasinya karena tidak harus
menambahkan pewarna pada produk akhir,
walaupun warna tidak berpengaruh terhadap
sifat fungsionalnya.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa
derajat putih kolagen dari daging keong
bakau 72,23%, hampir sama dengan kulit
ikan pari (72,48%) (Nuraenah 2013), lebih
tinggi dari kulit ikan gabus (C. striata)
(66,67%) (Wulandari et al. 2016), ASC dan

0

Frequency replacement of soaking solution (hours)

Figure 3 The solubility of collagen during soaking process : ([:"7) CH,COOH 0.0083 M;

CH,COOH 0.0167 M )
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PSC kulit ikan kakap putih (65,41% dan
61,33%) (Jamilah et al. 2013), namun lebih
rendah dari kolagen dari kulit ikan skate
(88,4%). Perbedaan warna atau derajat putih
produk dipengaruhi oleh penggunaan NaOH
pada saat pretreatment. Pretreatment dengan
larutan basa atau asam organik merupakan
metode yang efektif untuk mengeliminasi
pigmen  dalam  pembuatan  kolagen
(Shon etal. 2011), kulitikan yang mengembang
akibat perendaman dengan larutan asam atau
basa dapat mempermudah proses eliminasi
pigmen dari kulit ikan (Jaswir ef al. 2011).

Komposisi asam amino kolagen
Kolagen tersusun atas rantai polipeptida,
asam amino yang khas dari struktur kolagen
yaitu glisina-prolina-hidroksiprolinter (Friess
1998). Asam amino kolagen dari daging
keong bakau disajikan pada Table 2. Asam
amino kolagen daging keong bakau yaitu
glisina, alanina, prolina, dan asam glutamat,
relatif sama dengan kadar kolagen teripang

gamma yang dilaporkan oleh Alhana (2015).
Fontaine-Vive et al. (2009) menyatakan
bahwa glisina berperan dalam mengurangi
hambatan sterik dan memicu interaksi ikatan
hidrogen dalam rantai heliks. Kandungan
prolin kolagen daging keong bakau (9,21%)
lebih tinggi dari kolagen teripang gamma
(Alhana et al. 2015), namun lebih rendah
dari kolagen kulit ikan gabus (Wulandari et
al. 2016), ikan patin (Singh et al. 2011), ikan
cucut (Kittiphattanabawon et al. 2010) dan
ikan amur sturgeon (Wang et al. 2014).
Prolina merupakan asam amino yang
berperan dalam menjaga integritas struktur
kolagen (Tamilmozhiet al. 2013),kadar prolina
yang tinggi dapat meningkatkan stabilitas
termal (Munyonga et al. 2011). Cincin asam
amino prolina dan hidroksiprolina membantu
memperkuat stabilitas thermal triple helix dan
membatasi konformasi rantai polipeptida
(Huang et al. 2011). Kolagen yang berasal
dari spesies yang hidup dilingkungan dingin
memiliki karakteristik titik lebur dan stabilitas

Table 2 Amino acid content of collagen of mangrove snail meat

Amino acids

Quantity (%)

Mangrove snail meat

Sea cucumber*

Aspartic acid 3.62 3.51
Glutamic acid 11.56 10.10
Serin 5.02 4.87
Glycine 11.56 8.26
Hystidine 6.76 6.96
Arginine 5.87 5.70
Threonine 4.23 3.47
Alanine 14.32 13.24
Proline 9.21 7.41
Tyrosine 3.43 3.22
Valin 343 3.23
Methionine 3.23 2.94
Isoleucine 1.87 1.58
Leucine 6.12 5.49
Phenylalanine 1.68 1.88
Lysine 4.66 3.88

Note : * Alhana et al. (2015)
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termal lebih rendah, mengandung prolina dan
hidroksiprolina lebih rendah dari kolagen
ikan yang hidup dalam lingkungan yang
lebih hangat (Kittiphattanabawon et al. 2010).

Viskositas kolagen

Viskositas adalah daya aliran molekul
yang menunjukkan kekentalan dalam
sistem larutan, menggambarkan ketahanan
fluida terhadap perubahan gaya. Faktor
yang memengaruhi viskositas di antaranya
temperatur, gaya tarik antar molekul, dan
jumlah molekul terlarut (Zhang et al. 2011).
Korelasi positif antara viskositas dengan
bobot molekul menujukkan peningkatan nilai
viskositas ketika jumlah molekul semakin
banyak (Ogawa et al. 2004).

Kandungan kolagen dari daging keong
laut memiliki nilai viskositas 16,34 cP
pada suhu 25°C, lebih tinggi dari viskositas
kolagen teripang gamma (14,12+0,45 cP)
(Alhana et al. (2015) dan kulit ikan C. striata
10 ¢cP (Wulandari et al. 2016). Vikositas
kolagen dari tuna albakor dan yellowfin
tuna mengalami penurunan seiring dengan
peningkatan suhu yang digunakan (4°C
menjadi 32°C) dikarenakan ikatan hidrogen
rusak. Tkatan hidrogen tersebut perperan
dalam menjaga stabilitas struktur kolagen
(Benjakul 2010).

Kandungan rantai § dan y yang tinggi
merupakan faktor penyebab tingginya nilai

&0
1

40

20
1

\

Transmitansi (%)

=

=
Amada A

Anmuda B

viskositas larutan kolagen, sedangkan faktor
penyebab penurunan nilai viskositas adalah
suhu tinggi yang mengakibatkan kolagen
terdenaturasi (Ogawa et al. 2004). Peningkatan
suhu mengakibatkan rusaknya ikatan
hidrogen kolagen sehingga struktur triple
helix kolagen berubah menjadi konfigurasi
random coil (ciri khas gelatin) (Gurdak et al.
2006). Zhang et al. (2011) menyatakan bahwa
viskositas tinggi disebabkan adanya tolakan
elektrostatik yang kuat antara molekul
kolagen dalam larutan. Viskositas kolagen
dari Raja kenojei 3,25 cP pada suhu 40°C
(Shon et al. 2011), pepsin solubilised collagen
using porcine pepsin (PSCPP) yang berasal
dari kulit Aluterus monocerous 19,6 cP pada
suhu 40°C, proporsi inter dan intramolekul
cross-link yang tinggi pada kolagen kulit ikan
tuna albakor menyebabkan nilai viskositasnya
tinggi karena mampu menstabilkan struktur
kolagen (Ahmad dan Benjakul 2010).

Gugus fungsi kolagen daging keong
bakau

Penentuan gugus fungsi kolagen dari
daging keong bakau melalui pendeteksian
sinar infra merah sebagai sumber radiasi
elektromagnetik menggunakan FTIR. Gugus
fungsi kolagen daging keong bakau disajikan
pada Figure 4.

Puncak serapan kolagen dari daging
keong bakau yaitu pada amida A, B, I, II dan

| | \ .
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Figure 4 Fourier Transform Infrared (FTIR) spectroscopy of collagen from mangrove snail meat.
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III. Puncak serapan amida A kolagen dari
daging keong bakau pada panjang gelombang
3431,21 cm’ sedangkan Amida B 2923,03
cm™. Amida A umumnya memiliki wilayah
serapan 3400-3440 cm yang merupakan
stretching gugus N-H, ikatan hidrogen dengan
gugus N-H pada puncak serapan lebih rendah
(3300 cm) (Li et al. 2004), sedangkan Amida
B pada wilayah serapan 2922-2924 cm’
menandakan stretching asimetris gugus CH,
(Veruuraj et al. 2013).

Wilayah puncak serapan Amida I kolagen
dari daging keong bakau yaitu 1639,46 cm™.
Kisaran puncak serapan Amida I umumnya
1600-1700 cm™' menunjukkan stretching
vibrasi gugus karbonil (ikatan C=0O) yang
merupakan ciri khas struktur sekunder
dari peptide (Surewicz dan Mantsch 1988).
Panjang gelombang Amida II dan III kolagen
keong bakau yaitu 1547,84 cm™ dan 1241,21
cm™, mendekati panjang gelombang Amnida
I ASC dari kulit ikan patin dan amida III ASC
dan PSC kulit ikan patin (Singh et al. 2011).

KESIMPULAN

Hasil penelitian terbaik yaitu perendaman
dengan konsentrasi NaOH 0,20%, waktu
perendaman 10 jam, penggantian 2 jam sekali.
Perendaman dengan asam asetat terbaik
dengan konsentrasi 0,05% dan waktu 6 jam.
Rendemen hasil ekstraksi yaitu 1,08+0,21%,
dengan kecerahan 72,23%, viskositas 16,34
cP. Kandungan asam amino prolina kolagen
daging keong bakau adalah 9,21%. Gugus
fungsi kolagen yang dihasilkan memiliki
struktur B-sheet yang merupakan karakteristik
khas kolagen.
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