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Abstract
The development of cosmetic raw materials based on nanoparticles is increasingly being developed 
with the reason that nano-sized particles will be easier to be absorbed and diffuse in the skin than 
particles that have a larger size. This is also what underlies the development of nano collagen from the 
bones and skin of Asian swamp eels which have the potential as cosmetic raw materials. To prove the 
success of the preparation of nano-collagen from the bone and skin of Asian swamp eels, in this study, 
the characterization of the nano collagen produced was carried out. In this study, collagen was isolated 
by the acid-base method followed by top-down particle size reduction and then the obtained nano 
collagen was characterized by water content, fat content, protein content, particle size, zeta potential, 
and functional group analysis by FTIR. From this research, obtained Nanocollagen from the skin and 
bones of Asian swamp eels be isolated using the acid-base method and produce yields  with a yield of 
2.28% w/w which   has the following characteristics: water content 8,87 ± 0,15 %, fat content 13.22 ± 
0.41%, protein content 24.89 ± 0.27%, particle size 591.6 ± 77.2 nm, zeta potential 0.2 mV± 0,07  and 
the results of FTIR analysis showed typical absorption peaks of collagen, namely Amide A, Amide B, 
Amide I, Amide II and III.
Keywords: Bones, Collagen, Eel, Nano, Skin. 

Preparasi dan Karakterisasi Nano Kolagen dari Tulang dan Kulit Belut 
Sawah (Monopterus albus) yang Berpotensi sebagai Bahan Baku Kosmetik

Abstrak
Pengembangan bahan baku kosmetik berbasis nanopartikel semakin banyak dikembangkan dengan 
alasan karena partikel dengan ukuran nano akan lebih mudah untuk diserap dan terdifusi dalam kulit 
daripada partikel yang memiliki ukuran lebih besar. Hal ini juga lah yang mendasari dikembangkannya 
nano kolagen dari tulang dan kulit belut sawah yang berpotensi sebagai bahan baku kosmetik. Untuk 
membuktikan keberhasilan preparasi nano kolagen dari tulang dan kulit belut sawah tersebut maka 
pada penelitian ini dilakukan karakterisasi nano kolagen yang dihasilkan. Pada Penelitian ini kolagen 
diisolasi dengan mMetode asam basa dilanjutkan dengan pengecilan ukuran partikel secara top down 
menggunakan metode sonikasi selanjutnya nanokolagen yang diperoleh dikarakterisasi meliputi kadar 
air, kadar lemak, kadar protein, ukuran partiel, zeta potensial dan analisis gugus fungsi dengan FTIR. 
Dari penelitian ini diperoleh Nanokolagen dari kulit dan tulang belut sawah dapat di isolasi dengan 
merode asam basa dan menghasilkan  rendemen 2,28% b/b yang   memiliki karakteristik sebagai 
berikut kadar air 8,87 ± 0,15 %, kadar lemak 13,22 ± 0,41 %, kadar protein 24,89 ± 0,27 %, ukuran 
partikel  591,6 ± 77,2 nm, zeta potensial 0,.2 mV ± 0,07 dan hasil analisa FTIR menunjukkan puncak 
serapan khas kolagen yaitu Amida A, Amida B, Amida I, Amida II dan III.
Kata Kunci: Belut, Kolagen, Kulit, Nano, Tulang
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1.	 Pendahuluan
Seiring dengan bertambahnya usia 

maka jumlah kolagen dalam kulit manusia 
mengalami penurunan. Penurunan jumlah 
kolagen seiring bertambahnya usia 
disebabkan oleh Proliferasi sel fibroblas kulit 
yang melambat serta peningkatan aktivitas 
matrix metalloproteinase (MMP) yang 
merupakan enzimpendegradasi kolagen.1 
Sehingga mengakibatkan munculnya tanda-
tanda penuaan seperti penurunan elastisitas 
kulit dan munculnya bercak hitam di wajah. 
Untuk mencukupi jumlah kolagen diperlukan 
asupan kolagen dari luar. Penggunaan kolagen 
dari luar akan membantu kolagen dari dalam 
tubuh untuk memperkuat jaringan baru dan 
akan membantu organisasi kembali serabut 
kolagen dalam penyembuhan luka. Kolagen 
baru akan menyatu serta memberi tekanan 
pada pembuluh darah, sehingga menyebabkan 
bekas luka bakar menipis dan bertekstur 
rata kembali.2 Untuk mengoptimalkan 
efektifitasnya, saat ini banyak dilakukan 
pengembangan kolagen dalam bentuk 
nanopartikel. Nanopartikel adalah struktrur 
koloid yang memiliki ukuran kurang 
dari1000 nm.3 Nanopartikel memungkinkan 
pengobatan langsung terhadap sel target, 
meningkatkan kemanjuran, mengurangi 
efek samping, dan meningkatkan kesehatan 
manusia secara keseluruhan.4 Sebagai upaya 
ekseplorasi sumber kolagen eksternal, telah 
banyak dilakukan penelitian mengenai isolasi 
kolagen yang berasal dari tulang hewan 
diantaranya dari golongan mamalia, ungas 
dan juga ikan. Belut sawah (Monopterus 
albus) adalah hewan air tawar yang potensial 
sebagai sumber kolagen, dimana kolagen 
tidak hanya dapat diisolasi dari tulangnya 
tetapi juga dari lapisan hypodermis kulit 
belut sawah kaya akan serabut kolagen.5 

Kulit dan tulang belut sawah (Monopterus 
albus) memiliki potensi yang tinggi untuk 
dikembangkan sebagai sumber nano kolagen, 
sehingga perlu dilakukan upaya karakterisasi 
nano kolagen yang diisolasi dari tulang 
dan kulit belut sawah (Monopterus albus) 
untuk mendukung pengembangan aplikasi 
nano kolagen sebagai bahan baku kosmetik. 
Karakterisasi nano kolagen dilakukan baik 

dari sifat fisik maupun sifat kimia, seperti nilai 
rendemen, ukuran partikel, zeta potensial, uji 
organoleptis, analisis proksimat (kadar air, 
kadar protein, kadar lemak) dan gugus fungsi 
dengan FTIR. Pada penelitian ini dilakukan 
isolasi kolagen dari kulit dan tulang belut 
sawah yang diambil dari Desa Mranggen, 
Kecamatan Polokarto, Kabupaten Sukoharjo, 
Jawa Tengah karena belut sawah banyak 
dibudidaya oleh warga setempat. Diharapkan 
penelitian ini dapat memberikan informasi 
mengenai karakteristik nano kolagen yang 
dihasilkan dari kulit dan tulang belut sawah 
(Monopterus albus) yang sesuai dengan 
persyaratan   SNI. 

2.	 Metode
2.1.	 Alat

Alat-alat yang digunakan pada penelitian 
ini adalah desikator (Approx, Jerman), 
sentrifugasi (Hitachi, Jepang), hot plate 
(Nuova, Belanda), neraca digital (Shimadzu, 
Jepang), oven (Memmert, Jerman), pH 
meter (ATC, Taiwan), partikel size analyzer 
(PSA) (HORIBA LB-550 , Jepang), fourier 
transform infrared spectrofotometer (FTIR) 
(Shimadzu IR Prestige-21, Jepang), tanur, 
termometer air raksa, dan alat-alat gelas 
laboratorium lainnya.

 
2.2.	 Bahan

Kulit dan tulang belut sawah dari Desa 
Mranggen, Kecamatan Polokarto, Kabupaten 
Sukoharjo, Jawa Tengah (Monopterus albus), 
NaOH (Bratachem, Indonesia), asam asetat 
(Bratachem, Indonesia), NaCl (Bratachem, 
Indonesia), etanol 96% (Bratachem, 
Indonesia), H2SO4 (Bratachem, Indonesia), 
kloroform (Bratachem, Indonesia), HCl 
(Bratachem, Indonesia). 

2.3.	 Prosedur Rinci
2.3.1.	Isolasi kolagen

Pisahkan kulit dan tulang belut sawah 
(Monopterus albus) usia 3 bulan dari 
dagingnya kemudian dicuci dibawah air 
mengalir. Dilakukan    perendaman kulit 
dan tulang belut sawah (Monopterus albus) 
menggunakan larutan natrium hidroksida 
(NaOH) 0,1 M dengan perbandingan (1:10 
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(b/v)) pada suhu 4 ºC. Kulit belut sawah 
(Monopterus albus) direndam selama 6 jam 
dengan penggantian pelarut setiap 3 jam, 
sedangkan tulang belut sawah (Monopterus 
albus) direndam selama 24 jam dengan 
penggantian pelarut setiap 6 jam. Selanjutnya 
kulit dan tulang hasil perendaman dipisahkan 
dari larutan NaOH dan dicuci menggunakan 
air suling sampai pH netral. Selanjutnya kulit 
dan tulang hasil perendaman NaOH direndam 
dalam larutan asam asetat (CH3COOH) dengan 
konsentrasi 0,5 M dengan perbandingan 
(1:10 (b/v)) selama 48 jam pada suhu 4 ºC. 
Larutan ekstrak ditambahkan garam NaCl 
0,9 M dan diaduk menggunakan batang 
pengaduk sampai terbentuk gumpalan putih 
dalam larutan, kemudian didiamkan sampai 
gumpalan putih hilang. Tahap selanjutnya 
larutan disaring, gumpalan yang tersaring 
merupakan kolagen basah. Sampel dicuci 
dengan air suling sampai pH netral. Kolagen 
dikeringkan dengan cara didiamkan dalam 
suhu ruang  dan terlindung dari cahaya hingga 
kering.6

2.3.2.	Pengecilan ukuran partikel kolagen
Pembentukan nano kolagen dilakukan 

dengan metode stirring. Kolagen ditambahkan 
etanol 96% dengan perbandingan 1:2 lalu 
dengan bantuan magnetic stirrer pada 1000  
rpm pada suhu 40 ºC selama 3 jam. Kemudian 
untuk mempermudah dalam pengambilan 
nano kolagen maka dilakukan pengendapan 
dengan bantuan sentrifugasi pada 7500 
rpm selama 30 menit lalu endapan kolagen 
dimasukan dalam rotary evaporator selama 
60 menit   untuk mengurangi jumlah etanol. 
Setelah itu, di panaskan dalam oven pada 
suhu 35-37 ºC selama 1 jam.7

2.3.3.	Penentuan kadar air  
Prinsip analisis kadar air adalah 

untuk mengetahui kandungan air pada 
bahan. Cawan porselin yang telah bersih 
di ovenkan pada suhu 105ºC selama 2 jam. 
Lalu didinginkan dalam eksikator selama ½ 
jam kemudian ditimbang. Cawan porselen 
bersama sampel dengan berat sampel 0,0347 
g dimasukkan dalam oven dengan suhu 105ºC 
selama 8 jam. Cawan berisi sampel kemudian 

dikeluarkan dan didinginkan. Kemudian 
dimasukkan dalam eksikator selama 30 menit 
lalu ditimbang.8

BS = Berat sampel

2.3.4.	Penentuan kadar protein
Ditimbang sampel kolagen dan nano 

kolagen masing-masing sebesar 0,1 gram 
dimasukkan dalam labu kjedahl 100 mL 
kemudian ditambahkan 10 mL asam sulfat 
pekat dan   0,1 gram selenium    guna 
mempercepat destruksi. Selanjutnya campuran 
larutan tersebut dipanaskan menggunakan api 
kecil yang kemudian api dibesarkan sedikit 
demi sedikit. Proses destruksi dilakukan 
sampai didapatkan larutan berwarna jernih 
kehijauan.

Hasil destruksi yang telah dingin 
kemudian ditambahkan 100 mL air suling. 
Selanjutnya dipipet sebanyak 5 mL dan 
dimasukkan dalam labu destilasi. Setelah itu 
ditambahkan larutan NaOH 30% sebanyak 
10 mL kedalam campuran sehingga dibawah 
larutan asam terdapat lapisan. Dalam 
erlemeyer penampung dimasukkan 10 ml 
HCl 0,1 N ditambahkan dengan 5 tetes 
indik ator metil merah. Hasil destilasi dicek 
menggunakan kertas lakmus, apabila tetap 
berwarna merah (tidak bersifat basa) maka 
dapat dihentikan.

Titrasi hasil destilasi menggunakan 
larutan NaOH 0,1 N yang telah distandarisasi. 
Tahap titrasi dapat dihentikan bila titik akhir 
titrasi telah tercapai yang ditandai dengan 
perubahan warna merah muda menjadi 
kuning. Tahap ini dilakukan sebanyak tiga kali. 
Perhitungan % kadar protein dapat dihitung 
menggunakan rumus sebagai berikut.9

2.3.5.	Penentuan kadar lemak
Cawan porselin dioven pada suhu 110ºC 

kemudian didinginkan dalam desikator lalu 
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ditimbang. Ditimbang masing-masing sampel 
kolagen dan nano kolagen sebanyak 0,25 g, 
lalu dimasukan dalam tabung reaksi dan 
ditambahkan 10 mL kloroform. Kemudian 
dikocok dan dibiarkan 24 jam. Tahap 
selanjutnya saring larutan menggunakan 
kertas saring, lalu diambil 5 mL larutan hasil 
penyaringan dan masukkan dalam cawan 
yang telah dioven sebelumnya, kemudian 
oven pada suhu 100ºC selama 4 jam. Setelah 
itu masukan kedalam desikator selama 30 
menit lalu ditimbang kembali. Pengujian ini 
dapat dihitung menggunakan rumus sebagai 
berikut:8

2.3.6.	Penentuan ukuran partikel dan zeta 
potensial
Sampel dilarutkan dalam etanol dengan 

perbandingan 1:2 kemudian langsung diamati 
menggunakan Particle Size Analyzer (PSA) 
Horiba SZ-100.10

2.3.7.	Analisis gugus dengan spektrofotometer 
infra-red
Ditimbang masing-masing 1 mg dari 

sampel nano kolagen kering lalu dicampur 
dengan 1 mg KBr kemudian ditumbuk dengan 
mortir. Selanjutnya serbuk ditata dalam pellet 
dan ditekan sampai membentuk lapisan 
yang transparan. Pellet diletakkan pada 
tempat sampel dan dianalisis menggunakan 
spektometer inframerah pada daerah spektra 
1000-4000 cm-1.11

3.	 Hasil
Data hasil uji fisiko kimia nano kolagen 

dapat dilihat pada tabel 1. Data hasil FTIR 
nano kolagen kulit dan tulang belut sawah 
dapat dilihat pada gambar 1. 

4.	 Pembahasan 
Ekstraksi kolagen dari tulang dan kulit 

belut sawah pada penelitian ini terdiri dari 
tiga tahap yaitu praperlakuan dengan NaOH 
0,1 M, hidrolisis kimia (ekstraksi) dengan 
asam asetat 0,5 M dan pemurnian dengan 
NaCl 0,9 M. Proses pretreatmen dilakukan 
dengan menggunakan NaOH 0,1 M pada 
suhu 2-8⁰C untuk mengeliminasi protein non 
kolagen, karena penggunaan NaOH dengan 
konsentrasi di bawah 0.1 M dapat melarutkan 
protein non kolagen tanpa menyebabkan 
kehilangan kolagen pada kulit, sedangkan 
konsentrasi di atas 0.1 M secara signifikan 
menyebabkan kehilangan kolagen pada kulit 
pada proses praperlakuan.12 Pada proses ini 
digunakan suhu rendah karena seiring dengan 
peningkatan suhu maka ikatan hidrogen 
pada kolagen rusak. Hal ini menyebabkan 
struktur triple helix kolagen yang disusun 
oleh ikatan hidrogen menjadi konfigurasi koil 
acak (polipeptida terbuka) yang merupakan 
ciri khas gelatin dapat terbentuk melalui 
proses depolimerisasi termal kolagen yang 
akan diikuti oleh perubahan sifat fisik 
kolagen seperti viskositas.13,14 Langkah kedua 
adalah tahap hidrolisis protein dengan asam 
dengan menggunakan larutan asam asetat 
(CH3COOH) dengan konsentrasi 0,5 M 
dengan perbandingan (1:10 (b/v)) selama 48 
jam pada suhu 2-8⁰C. Untuk memproduksi 

No. Uji Hasil
1. Organoleptis :

Bentuk Serbuk halus
Warna Putih kekuningan
Bau Tidak berbau

2. Kadar Air  8,87 ± 0,15 %
3. Kadar Lemak 13,22 ± 0,41 %
4. Kadar Protein 24,89 ± 0,27 %
5. Ukuran Partikel 591,6 ± 77,2 nm
6. Zeta Potensial 0,.2 mV± 0,07

Tabel 1. Uji Fisiko Kimia Nano kolagen

Gambar 1. Hasil FTIR Nano kolagen Kulit 
dan Tulang Belut Sawah



IJPST - 11 (2), 2024; 140-147

144

kolagen dari ikan air dingin, kondisi pra-
perlakuan dan ekstraksi dilakukan pada suhu 
rendah sekitar 4 ⁰C, dan kondisi pemrosesan 
suhu rendah ini umumnya juga diterapkan 
pada ikan air hangat.12 Pemilihan suhu rendah 
dilakukan dengan tujuan untuk menghindari 
terjadinya degradasi kolagen menjadi gelatin 
selama ekstraksi berlangsung.15 Tahap ketiga 
adalah proses pemurnian, Setelah proses 
ekstraksi selesai, dilakukan penyaringan 
untuk memisahkan filtrat atau residu, 
kemudian supernatan atau filtrat selanjutnya 
dipurifikasi kolagennya dengan cara salting-
out menggunakan garam NaCl. Kolagen yang 
terbentuk selanjutnya dilarutkan dalam etanol 
dan diaduk dalam kecepatan tinggi untuk 
memperkecil ukuranya. Dari proses isolasi 
dan preparasi nano kolagen dari tulang dan 
kulit belut sawah ini diperoleh rendemen 
sebesar 2,28 % b/b. Rendemen ini lebih tinggi 
jika dibandingkan dengan rendemen ikan nila 
hitam (2,24%) yang diisolasi dengan metode 
yang sama.16 Perbedaan hasil rendemen  
kolagen ini disebabkan oleh perbedaan   
kandungan protein pada kulit ikan.

Hasil karakterisasi dari nano kolagen 
dapat dilihat pada tabel 1. Berdasarkan 
tabel 1 hasil penentuan kadar air sebesar 
8,87 ± 0,15 % memenuhi syarat SNI    No 
8076:2014 (Kolagen Kasar Dari Sisik Ikan-
Syarat Mutu Dan Pengolahan) yaitu sebesar 
< 12%. Parameter kadar air didalam nano 
kolagen dapat mempengaruhi aktivitas 
enzimatik, mikroba dan kimiawi dan 
menggambarkan masa simpannya. Dari hasil 
pengujian nilai kadar air yang rendah ini 
menggambarkan masa simpan nano kolagen 
yang relatif cukup lama. Berdasarkan tabel 
1 diketahui nano kolagen yang dihasilkan 
memiliki kadar protein sebesar 24,89 ± 
0,27 %, nilai kadar protein tersebut belum 
sesuai dengan persyaratan SNI 8076:2014  
(Kolagen Kasar Dari Sisik Ikan-Syarat 
Mutu Dan Pengolahan17 yaitu 75-87,5%. 
Walaupun tidak sesuai dengan persyaratan 
SNI 8076:2014, kadar protein nano kolagen 
kulit dan tulang belut sawah lebih tinggi 
dibandingkan dengan kadar protein kolagen 
ikan patin (18,96%), perbedaan kadar protein 
dapat disebabkan oleh perbedaan metode 

ekstraksi yang digunakan. Kadar protein larut 
air dipengaruhi oleh lama waktu perendaman 
pada larutan alkali, dimana kadar protein larut 
air akan semakin tinggi dengan peningkatan 
waktu perendaman hingga mencapai waktu 
optimumnya namun perendaman diatas waktu 
optimumnya akan menyebabkan penurunan 
kadar protein larut air.18

Berdasarkan tabel 1 hasil yang 
didapatkan dari penetapan kadar lemak 
sebesar 13,22 ± 0,41 %. Hasil ini relatif cukup 
tinggi namun lebih rendah dari kadar lemak 
kolagen ikan lele sebesar 20,24%15 kandungan 
lemak yang tinggi disebabkan karena kurang 
efektifnya proses pretreatment, sehingga 
lemak dan mineral masih belum tereduksi 
secara maksimal, maka diperlukan teknik 
pemurnian yang berbeda untuk mendapatkan 
nanokolagen dengan kandungan lemak yang 
lebih rendah.

Nanopartikel adalah struktrur koloid 
yang memiliki ukuran kurang dari1000 nm.3 
Pada tabel 1 terlihat bahwa nano kolagen 
tulang dan kulit belut sawah memiliki 
ukuran yang masuk dalam rentang nano 
yakni sebesar 591,6 ± 77,2 nm. Walaupun 
tergolong memiliki ukuran partikel yang 
cukup besar tapi jika dibandingkan dengan 
ukuran partikel kolagen rata-rata sebelum 
mengalami pengecilan ukuran partikel, proses 
pengecilan ukuran partikel pada penelitian ini 
sudah cukup efektif. Menurut Safrijal pada 
tahun 2019 rata-rata ukuran partikel kolagen 
sebelum mengalami perlakuan pengecilan 
partikel  adalah sebesar 2368 nm.19  

Nilai zeta potensial menunjukkan 
muatan permukaan nano partikel dalam 
larutan koloid.20 Nilai zeta potensial dari 
sediaan yang stabil adalah lebih dari ± 30 mV.21 
Nilai zeta potensial yang baik menunjukkan 
kekuatan partikel untuk saling tolak menolak 
semakin kuat sehingga menghasilkan dispersi 
sediaan yang stabil.22 Berdasarkan tabel 
1, nilai zeta potensial nanokolagen belum 
memenuhi kriteria kestabilan sediaan nano 
partikel yang baik. Nilai zeta potensial yang 
tidak memenuhi kriteria ini menunjukkan 
kekuatan partikel untuk tolak menolak 
partikel nanokolagen yang lemah sehingga 
partikel mengalami kecenderungan agregasi 
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dan menyebabkan dispersi sediaan yang 
kurang stabil.

Karakterisasi menggunakan FTIR 
bertujuan untuk memastikan kebenaran 
kolagen yang diisolasi dengan cara melihat 
gugus–gugus fungsi penyusunnya. Pada 
FTIR terdapat vibrasi atau pergerakan yaitu 
stretching dan bending. Stretching adalah 
pergerakan pada ikatan ke depan-ke belakang 
dan atau ke atas-ke samping, sedangkan 
bending adalah pergerakan pada ikatan naik 
dan turun. Glisin merupakan asam amino 
yang ditemukan pada kolagen dengan 
persentase paling banyak yaitu 35% dan asam 
amino khas pada kolagen adalah prolin dan 
4-hidroksiprolin.

Berdasarkan Gambar 1 dan tabel 2 
hasil analisis gugus fungsi nanokolagen kulit 
dan tulang belut sawah menggunakan FTIR 
menunjukkan sebaran puncak – puncak 
serapan Amida A, Amida B, Amida I, Amida 
II, dan Amida III.

Bilangan gelombang 3371,50 cm-1 

menunjukkan wilayah serapan Amida A, 
dimana pada umumnya wilayah serapan 
Amida A berada pada rentang 3400- 3440 
cm-1 yang menunjukkan adanya stretching 
dari gugus N–H. Pengaruh ikatan hidrogen 
yang terjadi pada gugus N-H menyebabkan 
terjadinya pergeseran puncak serapan 
sehingga berada pada bilangan gelombang 
3371,50 cm-1. Wilayah serapan kolagen kulit 
ikan gambus juga mengalami pergeseran 
pada bilangan gelombang 3300 cm-1, dimana 
wilayah serapan dari kolagen kulit ikan 
gambus dengan nanokolagen kulit dan tulang 
belut sawah tidak berbeda jauh.

Bilangan gelombang 2925,75 cm-1 

menunjukkan wilayah puncak serapan Amida 

B, dimana wilayah serapan pada umumnya 
berada pada bilangan gelombang 2935-
2915 cm-1, sehingga menunjukkan adanya 
asimetrikal stretching CH2.

Bilangan gelombang 1633,22 cm-1 

menunjukkan wilayah puncak serapan Amida 
I, dimana wilayah serapan pada umumnya 
berada pada bilangan gelombang 1600 - 
1700 cm-1, Amida I menunjukkan memiliki 
stretching vibrasi gugus karbonil (C=O) 
yang merupakan ciri khas struktur sekunder 
dari peptide yang berada disepanjang 
polipeptida.15 Amida I mempunyai 4 
komponen struktur sekunder protein yaitu 
α-heliks, β-sheet, β-turrn dan random coil. 
Β-sheet pada kolagen merupakan struktur 
penting dalam kolagen karena dengan adanya 
β-sheet menjadi α-heliks yang merupakan ciri 
khas dari gelatin.23

Bilangan gelombang 1547,66 
menunjukkan wilayah serapan Amida II, 
dimana wilayah serapan pada umumnya 
berada pada bilangan gelombang 1480- 
1575 cm-1 dengan menunjukkan adanya N-H 
bending. Pada bilangan gelombang 1240,43 
cm-1 berada pada wilayah serapan 1229-1301 
dengan menunjukkan adanya N-H bending.

5.	 Kesimpulan
Nanokolagen dari kulit dan tulang 

belut sawah dari Desa Mranggen, Kecamatan 
Polokarto, Kabupaten Sukoharjo, Jawa 
Tengah (Monopterus albus) dapat diisolasi 
menggunakan metode asam basa dan memiliki 
karakteristik sebagai berikut kadar air 8,87 ± 
0,15 % kadar lemak 13,22 ± 0,41 %, kadar 
protein 24,89 ± 0,27 %, ukuran partikel  591,6 
± 77,2 nm, zeta potensial 0.,2 mV dan hasil 
analisa FTIR menunjukkan puncak serapan 

No. Amida
Puncak Serapan 

cm-1

Wilayah Serapan 
cm-1

Keterangan

1. Amida A 3371,50 3400-3440 vibrasi stretching NH
2. Amida B 2925,75 2935-2915 asimetrikal stretching CH2
3. Amida I 1633,22 1600-1690 vibrasi stretching C=O

4. Amida II 1547,66 1480-1575
CN stretching, 
NH bending

5. Amida III 1240,43 1229-1301
CN stretching, 
NH bending

Tabel 2. Wilayah Serapan Nanokolagen Kulit dan Tulang Belut Sawah



IJPST - 11 (2), 2024; 140-147

146

khas kolagen yaitu Amida A, Amida B, Amida 
I, Amida II dan III.
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