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EKSTRAKSI KOLAGEN DARI KULIT KERBAU MENGGUNAKAN 

ASAM ASETAT 

 

EXTRACTION OF COLLAGEN FROM BUFFALO HIDE BY ACETIC ACID 

 

ABSTRACT 

Buffalo hide was the potential as an alternative raw material for making halal collagen as a substitute for 

cow and porcine origin, but the complexity of buffalo hide is higher than cattle hide and pigskin. Acetic acid is a 

weak acid that is able to extract collagen well.  The aim of the study was to determine the interaction and effect 

of various concentrations of acetic acid and extraction time on collagen quality including yield, water content 

and collagen characteristics based on molecular weight and functional groups. This study was carried out 
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experimentally that used completely randomized design with factorial scheme. There were concentrations of 

acetic acid 3%, 5%, 7%, and extraction times 48 and 72 hours, each treatment was repeated four times. The 

optimum result of collagen extraction is using a concentration of 1 M acetic acid with 72 hours extraction time 

that produced collagen with 1.42±0.27% yield based on the concentration factor and 1.70 ± 0.35% yield based 

on the extraction time factor, 4.19±0.14% water content, and it was identified that collagen has not yet been 

degraded into gelatin based on molecular weight and functional groups. 

 

Keywords: collagen, buffalo hide, acetic acid 

 

ABSTRAK 

Kulit kerbau berpotensi sebagai bahan baku alternatif pembuatan kolagen halal pengganti sapi dan babi, 

namun kompleksitas kulit kerbau diduga lebih tinggi dibandingkan kulit sapi maupun babi. Asam asetat 

merupakan asam lemah yang mampu mengekstraksi kolagen dengan baik. Tujuan penelitian adalah untuk 

mengetahui interaksi dan pengaruh berbagai konsentrasi asam asetat dan lama ekstraksi terhadap kualitas kolagen 

diantaranya rendemen, kadar air serta karakteristik kolagen berdasarkan berat molekul dan gugus fungsi. 

Rancangan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap pola faktorial yang terdiri dari faktor tingkat 

penggunaan konsentrasi asam asetat sebesar 0,5 M; 1 M; 1,5 M serta lama ekstraksi 48 jam dan 72 jam. Perlakuan 

diulang sebanyak empat kali. Hasil optimum ekstraksi kolagen adalah menggunakan konsentrasi asam asetat 1 M 

dengan lama ekstraksi 72 jam yang dapat menghasilkan kolagen dengan rendemen 1,42±0,27% berdasarkan faktor 

konsentrasi dan 1,70±0,35% berdasarkan faktor lama ekstraksi, kadar air 4,19±0,14%, serta teridentifikasi bahwa 

kolagen belum mengalami degradasi menjadi gelatin berdasarkan berat molekul dan gugus fungsi. 

 

Kata kunci: kolagen, kulit kerbau, asam asetat. 

 

PENDAHULUAN 

Kolagen merupakan salah satu jenis protein yang jumlahnya mendominasi dari total protein tubuh 

makhluk hidup secara keseluruhan yakni mencapai 30%. Kolagen merupakan penyusun jaringan 

pengikat yang salah satunya dapat ditemukan di bagian kulit (Darmanto et al., 2012). Kulit merupakan 

salah satu hasil samping dari pemotongan hewan ternak seperti kerbau yang keberadaannya cukup 

melimpah di Indonesia serta memiliki potensi ekonomi namun belum dimanfaatkan secara maksimal. 

Kulit kerbau mengandung protein kolagen yang dapat dimanfaatkan dalam industri pangan maupun non 

pangan yakni industri makanan, industri farmasi dan industri kosmetik (Kolanus et al., 2019). Kolagen 

komersial umumnya yakni berasal dari hewan sapi dan babi. Hal tersebut menjadi suatu permasalahan 

di Indonesia karena babi merupakan hewan yang diharamkan bagi umat muslim dan dikhawatirkan 

mengandung penyakit flu babi, sedangkan sapi dilarang bagi pemeluk agama Hindu dan dikhawatirkan 

terjangkit penyakit sapi gila (Ata et al., 2016). Pemenuhan kebutuhan kolagen di Indonesia juga masih 

berasal dari negara lain, maka perlu adanya alternatif lain sebagai sumber kolagen dengan 

memanfaatkan kulit kerbau serta usaha untuk dapat memproduksi kolagen sendiri. Kolagen dapat 



 

 

diperoleh dengan cara ekstraksi secara enzimatis maupun kimiawi. Dimana secara kimiawi, ekstraksi 

dilakukan dengan membutuhkan perlakuan suatu zat diantaranya seperti asam maupun basa. 

Asam asetat merupakan salah satu asam organik yang dapat mengekstrak kolagen dan merupakan 

salah satu jenis asam lemah yang memiliki kemampuan mengekstrak kolagen lebih baik dengan jumlah 

kolagen yang lebih tinggi dibandingkan pelarut lain seperti asam sitrat maupun asam klorida (Ariyanti 

et al., 2018). Pada tingkat konsnetrasi asam asetat dan lama ekstraksi yang berbeda. Dalam penggunaan 

konsentrasi asam asetat perlu diperhatikan karena dapat mempengaruhi kualitas kolagen yang 

dihasilkan. Konsentrasi asam yang terlalu tinggi dapat menyebabkan terjadinya hidrolisis lanjut 

sehingga rantai kolagen berubah menjadi gelatin. Selain itu, lama ekstraksi dengan perendaman dalam 

asam harus dilakukan dengan baik dan tepat. Semakin lama ekstraksi maka semakin banyak air yang 

terserap oleh kulit sehingga serat kolagen menjadi semakin mudah untuk dipisahkan dari kulit dan 

memudahkan proses ekstraksi (Astiana et al., 2016). Perendaman yang dilakukan terlalu lama akan 

mempengaruhi kelarutan kolagen sehingga dapat menyebabkan terjadinya kehilangan kolagen. 

Sebelumnya sudah pernah dilakukan proses ekstraksi kolagen dari kulit sapi (Noorzai et al., 2020) yang 

menghasilkan renedemen 3,8% menggunakan metode acid solubilition. 

Ekstraksi kolagen dari kulit kerbau dilakukan oleh Mustaufa et al. (2016) menghasilkan rendemen 

1,8%. namun demikian belum ada informasi tentang yield dan karakteristik fisikokimia kolagen dengan 

perlakuan konsentrasi asam asetat dan lama ekstraksi. Oleh karena itu, perlu dilakukan penelitian 

tentang ekstraksi kolagen menggunakan beragam konsentrasi asam asetat dan lama ekstraksi untuk 

menentukan perlakuan yang terbaik sehingga dapat menghasilkan karakteristik kolagen dari kulit 

kerbau dengan kualitas yang sesuai standar. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui interaksi 

dan pengaruh berbagai konsentrasi asam asetat dan lama ekstraksi terhadap kualitas kolagen 

diantaranya rendemen, kadar air serta karakteristik kolagen berdasarkan berat molekul dan gugus fungsi 

 

BAHAN DAN METODE 

Bahan Penelitian 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini meliputi kulit kerbau jantan dengan usia sekitar 2-3 

tahun dari CV. Panji Jaya di Desa Cegoroyoso, Pleret, Bantul, Yogyakarta, asam asetat, NaOH, NaCl, 

butil alkohol dan aquades. 

 

Peralatan Penelitian 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini meliputi sentrifuge, freeze dryer, chiller dan alat ekstraksi 

kolagen (beaker glass, gelas ukur, pengaduk, pH meter dan lain-lain). Alat yang digunakan untuk 

pengujian yakni timbangan analitik, oven (Memmert), FTIR Spectroscopy, SDS-PAGE. 

 

Metode Penelitian 

Penyiapan kulit kerbau 
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Metode yang digunakan mengacu pada penelitian Mulyani et al. (2017) yaitu kulit kerbau dicuci 

menggunakan air mengalir untuk menghilangkan larutan garam yang merupakan pengawet pada kulit. 

Kemudian kulit direndam dalam air kapur 2% (b/v) untuk menghilangkan rambut pada kulit. 

Selanjutnya, rambut dan lemak pada kulit dihilangkan dengan cara manual menggunakan pisau 

kemudian kulit dicuci kembali dengan air mengalir hingga pH kulit sekitar 7-7,5 lalu kulit dipotong 

dadu dengan ukuran sekitar 1×1 cm dan kulit kerbau siap untuk diekstraksi. 

Ekstraksi kolagen dari kulit kerbau 

Metode ekstraksi kolagen mengacu pada percobaan yang dilakukan oleh Noorzai et al. (2020) yang 

telah dimodifikasi yaitu potongan kulit kerbau ditimbang sebanyak 50 gram untuk setiap 1 unit 

percobaan. Kulit dimasukkan ke dalam erlenmeyer 500 ml lalu direndam dengan larutan NaOH 0,1 M 

dengan perbandingan 1:4 (b/v) kemudian erlenmeyer ditutup dengan alumunium foil dan didiamkan 

selama 6 jam pada suhu kamar untuk menghilangkan komponen non-kolagen pada kulit. Setelah itu, 

sampel dikeluarkan dan dicuci dengan air mengalir hingga mencapai pH netral. Penghilangan lemak 

dilakukan dengan cara kulit kerbau direndam dengan larutan butil alkohol 8% selama 18 jam kemudian 

sampel dibilas kembali menggunakan aquades hingga bersih (pH netral). Selanjutnya sampel 

diekstraksi dengan larutan asam asetat dengan konsentrasi yang telah ditentukan (0,5 M; 1 M; dan 1,5 

M) dan dengan lama waktu ekstraksi yang juga telah ditentukan (48 jam dan 72 jam) pada suhu kamar. 

Hasil ekstraksi kemudian disaring menggunakan saringan untuk memisahkan residu dan ekstrak 

(supernatan). 

Supernatan dipresipitasi dengan cara menambahkan NaCl 1,8 M hingga konsentrasi akhir larutan 

0,9 M (banyak NaCl yang ditambahkan disesuaikan dengan banyak supernatan yang akan dipresipitasi 

sesuai perhitungan), kemudian diaduk hingga didapatkan presipitat kolagen (proses salting-out). 

Presipitat didiamkan selama 24 jam dalam kondisi dingin, kemudian disaring. Presipitat yang berbentuk 

gumpalan kolagen dimasukkan dalam plastik klip sedangkan presipitat yang mengendap selama 

penyaringan didiamkan dalam tube sentrifuge selama 24 jam. Hasil pengendapan presipitat selanjutnya 

didialisis dengan cara presipitat dan sedikit aquades dimasukkan ke dalam membran selofan yang telah 

direndam menggunakan aquades selama 24 jam. Kemudian membran berisi kolagen direndam dalam 

larutan asam asetat 0,1 M selama 24 jam (diulangi 3 kali dengan larutan asam asetat yang baru). Setelah 

dua kali dilakukan penggantian larutan asam asetat, membran yang berisi kolagen direndam di dalam 

aquades yang diganti setiap 3 jam sampai pH aquades mencapai netral. Kolagen pasca dialisis, 

diliofilisasi (freeze drying) selama 12 jam dalam wadah-wadah kecil terpisah yang mudah dikeringkan 

sehingga diperoleh kolagen berbentuk seperti kapas berwarna putih kemudian kolagen diberi silica gel. 

 

Pengujian 

Identifikasi karakteristik kolagen dari kulit kerbau meliputi nilai rendemen yang sesuai dengan 

penelitian Mulyani et al. (2017) dan kadar air yang sesuai dengan penelitian Romadhon et al. (2019). 



 

 

Dilakukan uji berat molekul dengan menggunakan metode SDS-PAGE dan uji gugus fungsional dengan 

menggunakan metode FTIR yang mengacu pada penelitian Mulyani et al. (2017) yang dimodifikasi. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Rendemen 

Rendemen merupakan salah satu cara untuk mengetahui apakah metode ekstraksi yang digunakan 

telah efektif serta efisien dalam menghasilkan kolagen atau belum. Semakin tinggi nilai rendemen maka 

menunjukkan semakin efektif metode yang digunakan dan semakin efisien perlakuan yang diberikan 

(Febriansyah et al., 2019). Rendemen juga menjadi parameter penting untuk menentukan tingkat 

ekonomis suatu produk (Astiana et al., 2016). Rendemen kolagen kulit kerbau yang diekstraksi dengan 

variasi konsentrasi asam asetat dan lama ekstraksi dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Rendemen kolagen kulit kerbau yang diekstraksi dengan asam asetat. 

Keterangan: Nilai dengan superskrip yang berbeda pada kolom atau baris yang sama menunjukkan perbedaan nyata (P<0,05) . 

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa tidak ada interaksi antara konsentrasi asam asetat dengan 

lama ekstraksi terhadap rendemen, namun pada setiap peningkatan faktor konsentrasi asam asetat dan 

lama ekstraksi berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap peningkatan nilai rendemen. Hal tersebut 

disebabkan oleh peran ion H+ dari asam asetat serta lamanya kontak antara pelarut asam dengan kulit 

kerbau. Mulyani et  al. (2017) menyatakan bahwa semakin meningkatnya konsentrasi asam maka 

konsentrasi ion H+ turut meningkat sehingga menyebabkan semakin banyak ikatan silang pada daerah 

telopeptida sisi heliks yang terpecahkemudian kolagen menjadi mudah terlarut. Menurut Hudha et al. 

(2012) semakin lama ekstraksi menyebabkan proses ekstraksi menjadi lebih sempurna sehingga akan 

semakin banyak kolagen yang terlarut dan jumlah rendemen menjadi meningkat. 

Hasil rendemen yang diperoleh lebih rendah dibandingkan dengan penelitian yang telah dilakukan 

oleh Ferraro et al. (2017) yakni kolagen tulang sapi sebesar  89,2 – 95,8% dan penelitian kolagen kulit 

sapi oleh Said et al. (2018) yakni sebesar 28%. Nilai rendemen  yang rendah diduga bahwapenggunaan 

jumlah asam asetat yang merupakan asam lemah masih kurang efektif untuk mengekstraksi kolagen 

dari kulit kerbau yang memiliki sifat tebal dan kuat. Asam asetat merupakan asam lemah dengan 

konsentrasi ion H+ yang rendah sehingga dengan perlakuan asam asetat yang sedikit maka kelarutan 

kolagen dalam asam akan kurang maksimal (Paudi et al., 2020). 

 

Kadar Air 

Lama Ekstraksi (Jam) 

Konsentrasi Asam Asetat (M) 

Rata-Rata ± SD 0,5 1 1,5 

% 

48 0,75 ± 0,11 1,25 ± 0,18 1,37 ± 0,20 1,12 ± 0,32x 

72 1,45 ± 0,18 1,59 ± 0,24 2,07 ± 0,27 1,70 ± 0,35y 

Rata-Rata ± SD 1,10 ± 0,40a 1,42 ± 0,27ab 1,72 ± 0,44b  
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Kadar air merupakan salah satu syarat mutu pada kolagen. Kadar air berpengaruh terhadap daya 

simpan karena berkaitan dengan aktivitas mikroba, enzim, kimiawi seperti ketengikan hingga aktivitas 

non enzimatis yang menimbulkan perubahan sifat organoleptik serta nilai mutu. Semakin tinggi kadar 

air maka semakin pendek umur simpan kolagen (Nurhidayah et al., 2019). Kadar air kolagen kulit 

kerbau yang diekstraksi dengan variasi konsentrasi asam asetat dan lama ekstraksi dapat dilihat pada 

Tabel 2 yang menunjukkan bahwa kadar air kolagen dari kulit kerbau memenuhi standard mutu kolagen 

menurut SNI (Badan Standardisasi Nasional, 2014) yaitu maksimal sebesar 12%.  

Tabel 2. Kadar air kolagen kulit kerbau yang diekstraksi dengan asam asetat. 

Keterangan: Nilai dengan superskrip yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (P<0,05). 

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa konsentrasi asam asetat, lama ekstraksi dan interaksi 

antara konsentrasi asam asetat dan lama ekstraksi berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap nilai kadar air. 

Berdasarkan Tabel 2, nilai kadar air kolagen kering dari kulit kerbau cenderung menurun seiring 

meningkatnya konsentrasi asam asetat. Hal ini diduga karena semakin tinggi konsentrasi asam asetat 

maka semakin banyak ion H+ yang menyebabkan struktur kolagen menjadi semakin terbuka dan 

mengganggu ikatan antar protein yang kemudian menyebabkandaya ikat air pada kolagen 

melemahsehingga air akan mudah terlepas atau menyublim pada proses pengeringan (freeze drying). 

Ulfah (2011) menyatakan bahwa penurunan kadar air kolagen kering dapat disebabkan oleh semakin 

terbukanya struktur kolagen dimana struktur yang lemah akan menyebabkan daya ikat air menjadi 

menurun. Seiring meningkatnya lama ekstraksi, kadar air kolagen kering semakin meningkat. Hal ini 

diduga karena air banyak terserap oleh kolagen selama proses perendaman. Kandungan air pada kolagen 

dapat disebabkan karena terjadinya penetrasi air ke dalam kolagen melalui ikatan hidrogen atau gaya 

elektrostatik antara gugus polar (Romadhon et al., 2019). 

Azara (2017) berpendapat bahwa kadar air dipengaruhi oleh kehilangan air yang terjadi selama 

proses pengeringan serta penyerapan air pada saat perendaman. Berdasarkan kadar air, kolagen dengan 

konsentrasi  asam asetat 1,5 M dan lama ekstraksi 48 jam merupakan kadar air yang optimal karena 

nilainya yang rendah. Semakin rendah kadar air maka kualitas kolagen semakin baik karena memiliki 

umur simpan yang lebih panjang. 

 

Berat Molekul 

Berat molekul kolagen dari kulit kerbau diukur menggunakan SDS-PAGE, hasil yang diperoleh 

berupa pita-pita protein yang dipisahkan berdasarkan berat molekulnya yang setara dengan panjang 

rantai protein. Protein yang berukuran kecil akan lebih cepat melintasi gel sehingga akan memiliki jarak 

Lama Ekstraksi (Jam) 

Konsentrasi Asam Asetat (M) 

0,5 1 1,5 

% 

48 4,49 ± 0,38d 3,40 ± 0,20b 2,57 ± 0,13a 

72 6,24 ± 0,13e 4,19 ± 0,14cd 3,89 ± 0,26c 
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tempuh yang lebih panjang dibandingkan protein dengan ukuran yang lebih besar (Astiana et al., 2016). 

Semakin berat molekul maka posisi pita protein akan semakin di atas. Erizal et al. (2014) menyatakan 

bahwa setiap molekul kolagen memiliki berat sekitar 300.000 dalton. Hasil SDS-PAGE kolagen dari 

kulit kerbau yang diekstraksi dengan asam asetat konsentrasi 1 M dan lama ekstraksi 72 jam yang 

merupakan perlakuan optimal berdasarkan rendemen disajikan pada Gambar 1. 

 

 

 

Gambar 1. Elektroforesis kolagen dari kulit kerbau dengan (M) marker dan (A) kolagen dengan 

perlakuan konsentrasi asam asetat 1 M dan lama ekstraksi 72 jam. 

 

Hasil dari SDS-PAGE menunjukkan adanya pita rantai α1, α2, dan β yang masing-masing memiliki 

berat molekul sekitar 140 kDa, 127 kDa, dan 224kDa. Idrus et al. (2018) menyatakan bahwa struktur 

rantai α dan β ditemukan pada berat molekul protein sekitar 135 – 245 kDa. Adanya rantai α1dan α2 

yang merupakan ciri khas dari kolagen dapat menunjukkan bahwa kolagen dari kulit kerbau yang 

dihasilkan merupakan kolagen tipe 1 (Djailani et al., 2016). Kolagen tipe 1 adalah salah satu jenis 

kolagen yang banyak terdapat pada jaringan kulit, tendon dan tulang serta umumnya terdiri dari rantai 

α1 dan α2 yangmembentuk triple helix (Fawzya et al., 2016). 

Kolagen dari kulit kerbau memiliki komponen kimia dengan berat molekul tinggi yakni struktur β 

(rantai dimer α). Struktur rantai β menjelaskan bahwa terdapat ikatan silang (cross linked) dalam 

molekul kolagen dimana semakin tebal pita protein struktur β berarti jumlah kolagen yang mengalami 

M  A 



 

 

cross linking semakin banyak (Astiana et al., 2016). Keberadaan rantai β menunjukkan bahwa kolagen 

kulit kerbau yang dihasilkan dengan perlakuan konsentrasi asam asetat 1 M dan lama ekstraksi 72 jam 

belum dapat menguraikan rantai triple helix pada kolagen menjadi rantai tunggal α heliks. Hal tersebut 

terjadi karena ikatan silang pada daerah telopeptida pada sisi heliks belum terpecah secara maksimal 

oleh pelarut asam (Pamungkas et al., 2018). 

Diketahui bahwa pada pola elektroforesis tidak terdapat pita protein yang berada di bawah pita 

rantai α. Menurut Djailani et al. (2016), tidak adanya keberadaan pita protein di bawah rantai α 

menunjukkan bahwa tidak terdapat peptida lain yang terbentuk akibat terjadinya degradasi kolagen. 

Degradasi protein kolagen menjadi gelatin terjadi karena struktur rantai asam amino penyusun kolagen 

mengalami pemutusan ikatan kovalen berlebih sehingga rantai asam amino terpotong menjadi lebih 

pendek dan berat molekul kolagen menjadi rendah (Santoso et al., 2015). 

 

Gugus Fungsi  

Spektroskopi FTIR dapat digunakan untuk mengidentifikasi gugus fungsional dan struktur 

sekunder (Mulyani et al., 2017).Spektrum FTIR kolagen dari kulit kerbau yang diekstraksi dengan asam 

asetat konsentrasi 1 M dan lama ekstraksi 72 jam disajikan pada Gambar 2.  

 

Gambar 2. Spektrum FTIR kolagen dari kulit kerbau dengan konsentrasi asam asetat 1 M dan lama 

ekstraksi 72 jam.

 

Berdasarkan spektrum FTIR terdeteksi adanya daerah serapan khas kolagen yang disebut amida A, 

amida B, amida I, amida II, dan amida III yang masing-masing memiliki puncak serapan pada panjang 

gelombang 3425,58 cm-1; 2931,80 cm-1; 1651,07 cm-1; 1543,05 cm-1; dan 1242,16 cm-1. Gugus amida 

A umumnya ditemukan pada wilayah serapan 3350 – 3550 cm-1 yang memiliki karakteristik adanya 

gugus NH (gugus amina). Posisi puncak serapan amida A dipengaruhi oleh keterlibatan dari gugus OH 



 

 

(hidroksil) yang menunjukkan adanya partisipasi aktif dari molekul air pada proses ekstraksi kolagen 

(Safithri et al., 2019). Gugus amida B memiliki wilayah serapan 2915–2935 cm-1 yang menunjukkan 

bahwa memiliki karakteristik adanya gugus CH2. Gugus amida I pada kolagen dari kulit kerbau 

memiliki wilayah serapan 1600 – 1700 cm-1. Puncak gugus amida I menunjukkan adanya gugus 

karbonil yakni ikatan C=O di sepanjang rantai polipeptida (Devi et al., 2017) serta menjadi penanda 

dari struktur sekunder protein. Gugus amida II menunjukkan adanya ikatan NH dan CN pada kisaran 

wilayah serapan 1480 – 1575 cm-1. Gugus fungsi yang terakhir yakni gugus amida III memiliki wilayah 

serapan 1229 – 1301 cm-1 yang menujukkan adanya ikatan NH dan CH pada ikatan peptida (Safithri et 

al., 2020). 

Disamping itu, terdapat hubungan antara intensitas gugus amida III dengan struktur triple helix 

(Simamora et al., 2019). Hasil analisis gugus fungsi pada kolagen menggunakan FTIR dapat 

memperlihatkan adanya struktur triple helix yang ditunjukkan dengan nilai rasio serapan antara amida 

III dan puncak serapan pada 1450 cm-1 apabila mendekati 1,0 (Silva et al., 2014). Nilai rasio serapan 

antara amida III (pada 1242,16 cm-1) dan 1458,18 cm-1 pada kolagen dari kulit kerbau yakni 0,99. Hal 

tersebut mengindikasikan bahwa kolagen dari kulit kerbau belum terdegradasi menjadi gelatin. Kolagen 

yang terdenaturasi dan kehilangan struktur triple helix menjadi gelatin memiliki intensitas rasio 0,59 

(Safithri et al., 2020). Sehingga berdasarkan hasil spektrum FTIR kolagen dari kulit kerbau dimana 

menunjukkan adanya gugus-gugus khas penyusun kolagen, adanya gugus triple helix dan rasio 

perbandingan antara amida III dan 1450 cm-1 yang mendekati satu, maka dapat disimpulkan bahwa 

kolagen kulit kerbau dengan perlakuan terbaik merupakan kolagen dan belum mengalami degradasi 

menjadi gelatin. 

 

KESIMPULAN 

Tidak terdapat interaksi antara konsentrasi asam dan lama ekstraksi terhadap nilai rendemen, namun 

terdapat interaksi terhadap nilai kadar air. Ekstraksi kolagen dari kulit kerbau terbaik dilakukan dengan 

konsentrasi asam asetat 1 M dengan lama ekstraksi 72 jam yang dapat menghasilkan kolagen dengan 

rendemen 1,42 ± 0,27% berdasarkan faktor konsentrasi dan 1,70 ± 0,35% berdasarkan faktor lama 

ekstraksi, kadar air 4,19 ± 0,14%, serta teridentifikasi bahwa kolagen belum mengalami degradasi 

menjadi gelatin berdasarkan berat molekul dan gugus fungsi. 
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