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RINGKASAN 

Ikan merupakan salah sumber makanan hewani yang kaya nutrisi seperti asam 

amino, lemak tak jenuh, dan vitamin. Pada industri ikan, limbah ikan merupakan 

bahan baku yang dijadikan produk sampingan karena masih memiliki nutrisi yang 

dapat diolah kembali. Limbah ikan mengandung kolagen yang berpotensi untuk 

dimanfaatkan sebagai sumber kolagen alternatif dan memiliki nilai ekonomi yang 

tinggi. Menurut FAO, diperkirakan pada tahun 2018 hingga 2030, proporsi ikan 

yang tidak digunakan dapat meningkat menjadi 40-45%. Tujuan review ini adalah 

untuk menggali metode apa yang paling efektif dalam ekstraksi dengan perlakuan 

yang berbeda dan limbah yang berbeda, mencari hal yang mempengaruhi hasil 

ekstraksi serta valorisasi dari kolagen limbah ikan. Review ini dibuat dengan 

mencari kurang lebih 60 artikel ilmiah melalui Google Scholar, ScienceDirect, 

PubMed, Elsevier, Scopus, dan SpringerLink. Metode yang digunakan adalah Acid 

Soluble Collagen (ASC) dan Pepsin Soluble Collagen (PSC). Senyawa pengotor 

lemak paling efektif dibersihkan menggunakan pelarut 10% butanol dan 2-propanol 

sedangkan mineral menggunakan NaCl, HCl, dan EDTA. Hasil ekstraksi tertinggi 

kolagen limbah ikan metode ASC adalah 63,40±1,27% dan metode PSC 

69,53±0,92%. Konsentrasi asam asetat 0,5M lebih efektif dan efisien karena 

pemutusan struktur protein lebih cepat tanpa merusak kolagen. Faktor yang 

mempengaruhi ekstraksi kolagen limbah ikan adalah pretreatment, pelarut, 

konsentrasi pelarut, pH, suhu, dan waktu perendaman. Hasil ekstraksi kolagen 

limbah ikan dapat divalorisasikan dalam bidang produksi pangan, kosmetik, dan 

medis. 



 

 

vi 

 

SUMMARY 

Fish is a source of animal-based foods which are rich in nutrients such as amino 

acids, unsaturated fats and vitamins. In the fish industry, fish waste is a raw material 

that is used as a by-product because it still has nutrients that can be reprocessed. 

Fish waste contains collagen which has the potential to be used as an alternative 

collagen source and has high economic value. According to FAO, it is estimated 

that between 2018 and 2030, the proportion of unused fish could increase to 40-

45%. The purpose of this review is to explore what methods are most effective in 

extraction with different treatments and different wastes, looking for things that 

affect the extraction results and valorization of fish waste collagen. This review was 

made by searching approximately 60 scientific articles via Google Scholar, 

ScienceDirect, PubMed, Elsevier, Scopus, and SpringerLink. The method used is 

Acid Soluble Collagen (ASC) and Pepsin Soluble Collagen (PSC). The most 

effective fat impurity compounds are cleaned using 10% butanol and 2-propanol 

solvents while minerals use NaCl, HCl, and EDTA. The highest ASC method of 

fish waste collagen extraction was 63.40 ± 1.27% and the PSC method was 69.53 

± 0.92%. The concentration of 0.5M acetic acid is more effective and efficient 

because it breaks down the protein structure more quickly without damaging the 

collagen. Factors that affect collagen extraction from fish waste are pretreatment, 

concentration, dissolution, pH, temperature, and soaking time. The results of 

collagen extraction from fish waste can be used in the fields of food, cosmetic and 

medical production. 
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