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Lampiran 1. Bagan Alir Penelitian 

 
 

  

Sisik Ikan Kakap Merah 

- Dikarakterisasi  

- Direndam dengan n-butanol 10% rasio 
1:4 (b/v) selama 12 jam 

- Direndam menggunakan CH3COOH 
dengan rentang konsentrasi (0,2 - 2 M) 
selama rentang waktu (2 - 58 jam) 

- Disaring dengan kain kasa 

- Disalting out dengan menggunakan NaCl 2,6 M selama 24 
jam 

- Disentrifus (8000 rpm, 4 oC, 20 menit) 

- Dilarutankan ke dalam larutan CH3COOH 0,1 M  

- Dimasukkan ke dalam membran selofan 

- Didialisis selama 4 jam dengan larutan 
CH3COOH 0,01 M yang diganti sebanyak 4 kali 

- Direndam di dalam akuades yang diganti setiap 
1 jam sampai pH 6 

- Dikeringkan dengan freezer drying selama       
15 jam 

Residu Filtrat 

Data 

- Uji Lowry 

- Dipreparasi 

- Pretreatment kolagen menggunakan 
larutan NaOH 0,075 M selama 10 jam 

Sisik Ikan Hasil  

Perendaman NaOH 

Larutan Hasil  

Perendaman NaOH 

Analisis Kadar 
Air 

Analisis Kadar 
Abu 

Analisis Kadar 
Protein 

Analisis pH 

Analisis Asam  

Amino Uji Antibakteri 

Endapan Filtrat 

Analisis Rendemen 
dan gugus fungsi 

Kolagen Kering 



25 
 

25 

 

Lampiran 1. Peta tempat pengambilan sampel ikan kakap merah 
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Lampiran 2. Pembuatan larutan 

1. Pembuatan larutan NaOH 5000 mL 0,075 M 

g = V × M × Mr 

 = 5 L × 0,075 M × 40 g/mol 

 = 15 g  

2. Pembuatan larutan n-butanol 10% 

V1 × C1 = V2 × C2 

V1 × 99,5% = 100 mL × 10% 

V1 = 
100 mL × 10%

99,5%
 

 = 10,05 mL 

3. Pembuatan larutan CH3COOH  

M = 
massa jenis × % × 10

berat molekul
 

 = 
1,05 g/cm3 × 100% × 10

60 g/mol
 

 = 17,5 M 

• Konsentrasi 5 M 

V1 × M1 = V2 × M2 

V1 × 17,5 M = 100 mL × 5 M 

V1 = 28,5 mL 

• Konsentrasi 0,2 M 

V1 × M1 = V2 × M2 

V1 × 5 M = 100 mL × 0,2 M 

V1 = 4 mL 

• Konsentrasi 0,5 M 

V1 × M1 = V2 ×  M2 

V1 × 5 M = 100 mL × 0,5 M 

V1 = 10 mL 

• Konsentrasi 1,3 M 

V1 × M1 = V2 × M2 

V1 × 5 M = 100 mL × 1,3 M 

V1 = 26 mL 

• Konsentrasi 2 M 

V1 × M1 = V2 × M2 

V1 × 5 M = 100 mL × 2 M 

V1 = 40 mL 
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• Konsentrasi 2,3 M 

V1 × M1 = V2 × M2 

V1 × 5 M = 100 mL × 2,3 M 

V1 = 46 mL 

4. Pembuatan larutan buffer asetat pH 6 

Ka CH3COOH  = 10-5 

[H+] = 
Ka × mol asam

mol garam
 

pH =  6 

[H+] = 10-6 

 = 
Ka × (V × M) asam

mol garam
 

10-6 = 
10

-5
 × 0,5 L × 0,01 M

mol garam
 

 = 
5 × 10

-8

mol garam
 

Mol garam = 
5 × 10

-8

10
-6  

 = 5  × 10-2 

 = 0,05 mol 

g CH3COONa = mol × Mr 

 = 0,05 mol × 82 g/mol 

 = 8,2 g 

5. Pembuatan larutan deret standar BSA 

• Konsentrasi 0,01 mg/mL 

V1 × M1 = V2 × M2 

V1 × 1 mg/mL = 2 mL × 0,01 mg/mL 

V1 = 0,02 mL 

Vol. akuades = 2 mL - 0,02 mL 

 = 1,98 mL 

• Konsentrasi 0,05 mg/mL 

V1 × M1 = V2 × M2 

V1 × 1 mg/mL = 2 mL × 0,05 mg/mL 

V1 = 0,1 mL 

Vol. akuades = 2 mL - 0,1 mL 

 = 1,9 mL 

• Konsentrasi 0,1 mg/mL 

V1 × M1 = V2 × M2 

V1 × 1 mg/mL = 2 mL × 0,1 mg/mL 

V1 = 0,2 mL 

Vol. akuades = 2 mL - 0,2 mL 
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 = 1,8 mL 

• Konsentrasi 0,15 mg/mL 

V1 × M1 = V2 × M2 

V1 × 1 mg/mL = 2 mL × 0,15 mg/mL 

V1 = 0,3 mL 

Vol. akuades = 2 mL - 0,3 mL 

 = 1,7 mL 

 

• Konsentrasi 0,2 mg/mL 

V1 × M1 = V2 × M2 

V1 × 1 mg/mL = 2 mL × 0,2 mg/mL 

V1 = 0,4 mL 

Vol. akuades = 2 mL - 0,4 mL 

 = 1,6 mL  
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Lampiran 3. Rendamen optimasi rendamen sisik ikan kakap merah 

Run Order 
Konsentrasi Asam Asetat 

(M) 

Waktu Perendaman 

(Jam) 
Rendamen (%) 

1 1,3 8 0,51 

2 2,3 25 0,07 

3 2 2 0,13 

4 1,3 25 2,26 

5 0,5 2 0,33 

6 1,3 25 0,98 

7 1,3 58 2,81 

8 0,2 25 4,66 

9 0,5 48 7,57 

10 1,3 25 0,96 

11 1,3 25 3,33 

12 2 48 0,07 

13 1,3 25 0,36 

Perhitungan rendamen 

• SIKM 1 

% = 
berat kolagen kering (g)

berat awal sisik (g)
 × 100% 

% = 
0,0192

5
 × 100% 

 = 0,51 

• SIKM 2 

% = 
berat kolagen kering (g)

berat awal sisik (g)
 × 100% 

% = 
0,0027

5
 × 100% 

 = 0,07 

 

• SIKM 3 

% = 
berat kolagen kering (g)

berat awal sisik (g)
 × 100% 

% = 
0,0051

5
 × 100% 

 = 0,13 

• SIKM 4 

% = 
berat kolagen kering (g)

berat awal sisik (g)
 × 100% 

% = 
0,0855

5
 × 100% 

 = 2,26 
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• SIKM 5 

% = 
berat kolagen kering (g)

berat awal sisik (g)
 × 100% 

% = 
0,0126

5
 × 100% 

 = 0,33 

• SIKM 6 

% = 
berat kolagen kering (g)

berat awal sisik (g)
 × 100% 

% = 
0,0373

5
 × 100% 

 = 0,198 

 

 

• SIKM 7 

% = 
berat kolagen kering (g)

berat awal sisik (g)
 × 100% 

% = 
0,1062

5
 × 100% 

 = 2,81 

• SIKM 8 

% = 
berat kolagen kering (g)

berat awal sisik (g)
 × 100% 

% = 
0,1764

5
 × 100% 

 = 4,66 

• SIKM 9 

% = 
berat kolagen kering (g)

berat awal sisik (g)
 × 100% 

% = 
0,2864

5
 × 100% 

 = 4,66 

• SIKM 10 

% = 
berat kolagen kering (g)

berat awal sisik (g)
 × 100% 

% = 
0,0365

5
 × 100% 

 = 0,96 

 

 

• SIKM 11 

% = 
berat kolagen kering (g)

berat awal sisik (g)
 × 100% 

% = 
0,1259

5
 × 100% 

 = 3,33 

• SIKM 12 

% = 
berat kolagen kering (g)

berat awal sisik (g)
 × 100% 

% = 
0,0027

5
 × 100% 
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 = 0,07 

• SIKM 13 

% = 
berat kolagen kering (g)

berat awal sisik (g)
 × 100% 

% = 
0,0136

5
 × 100% 

 = 0,36 
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Lampiran 4. Perhitungan rendamen produksi kolagen 

No. 
Konsentrasi 

CH3COOH (M) 

Waktu 

Perendaman 

(Jam) 

Berat 

Awal (g) 

Berat 

Akhir (g) 

Rendamen 

(%) 

1 0,2 58 125,3 0,2046 0,16 

2 0,2 58 120,2 0,1755 0,15 

3 0,2 58 93,7 0,2307 0,25 

4 0,2 58 126,7 0,1818 0,14 

5 0,2 58 129,7 0,4505 0,35 

Rata-rata 0,21 

Perhitungan rendamen 

• SIKM 1 

% = 
berat kolagen kering (g)

berat awal sisik (g)
 × 100% 

% = 
0,2046

125,3
 × 100% 

 = 0,16 

• SIKM 2 

% = 
berat kolagen kering (g)

berat awal sisik (g)
 × 100% 

% = 
0,1755

120,2
 × 100% 

 = 0,15 

• SIKM 3 

% = 
berat kolagen kering (g)

berat awal sisik (g)
 × 100% 

% = 
0,2307

93,7
 × 100% 

 = 0,25 

• SIKM 4 

% = 
berat kolagen kering (g)

berat awal sisik (g)
 × 100% 

% = 
0,1818

126,7
 × 100% 

 = 0,14 

• SIKM 5 

% = 
berat kolagen kering (g)

berat awal sisik (g)
 × 100% 

% = 
0,4505

129,7
 × 100% 

 = 0,35 
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Lampiran 5. Perhitungan kadar air 

No. 

Bobot cawan 

kosong (g) 

Bobot cawan + 

sampel (g) 

Bobot 

konstan (g) 

Bobot awal 

sampel (g) Kadar air 

(%) 
A B C D 

1 30,9520 31,1023 31,0841 0,1503 12,11 

Kadar air (%) = 
B - C

B - A
 × 100% 

Kadar air (%) = 
31,1023 - 31,0841

31,1023 - 30,9520
 × 100% 

  = 12,11% 
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Lampiran 6. Perhitungan kadar abu 

No. 

Bobot cawan 

kosong (g) 

Bobot cawan + 

sampel (g) 

Bobot 

konstan (g) 

Bobot awal 

sampel (g) Kadar abu 

(%) 
A B C D 

1 42,2119 42,6086 42,2189 0,3967 1,76 

Kadar abu (%) = 
C - A

B - A
 × 100% 

Kadar abu (%) = 
42,2189 - 42,2119

42,6086 - 42,2119
 × 100% 

  = 1,76% 
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Lampiran 7. Perhitungan kadar protein 

No. 
Berat Sampel 

(g) 

Vol. 

Titrasi 
N HCl Berat Atom N 

Faktor 

Protein 
FP 

Hasil 

(%) 

1 0,1769 2 0,0105 14,0067 6,25 50 51,96 

N total (%)  = 
volume titrasi × N HCl × berat atom N × FP

W × 1000
 × 100% 

= 
2 × 0,0105 × 14,0067 × 50

0,1769 × 1000
 × 100% 

= 8,31% 

Protein  = N total (%) × faktor koreksi 

= 8,31% × 6,25 

= 51,96% 
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Lampiran 8. Data uji Lowry larutan NaOH hasil perendaman 

1. Absorbansi larutan standar BSA 

BSA (mg/mL) Absorbansi 

0,01 0,099 

0,05 0,273 

0,10 0,416 

0,15 0,581 

0,20 0,716 

 

2. Perhitungan kadar protein terlarut 

Kadar protein = 
y - 0,0903

3,2028
 × fp 

• Larutan perendaman fp 100  

Kadar protein = 
0,115 – 0,0903

3,2028
 × 100 

 = 0,771 mg/mL 

 

  

y = 3.2028x + 0.0903

R² = 0.9941

0

0.2

0.4

0.6

0.8

0 0.05 0.1 0.15 0.2 0.25

A
 (
(λ

=
 7

6
4
 n

m
)

BSA (mg/mL)

Kurva Standar BSA

No. FP A (λ = 764 nm) Kadar protein (mg/mL) 

1 100 0,115 0,771 
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Lampiran 9. Plot kontur optimasi produksi 
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Lampiran 10. Perhitungan kadar asam amino kolagen 

Kadar asam amino (mg/kg) = 
(A/B) × (C std/10

9
) × BM × Va × FP × 10

3

Wx
  

Kadar asam amino (%) = 
kadar asam amino (mg/kg)

10
4  

Kadar asam amino (mg/kg) = 

  = 289419,03 

Kadar asam amino (%) = 
kadar asam amino (mg/kg)

10
4  

 = 
289419,03 

10
4  

 = 28,94% 

Keterangan: 

A : rasio sampel 

B : rasio standar 

C std : konsentrasi larutan standar asam amino 

BM : bobot molekul asam amino 

Va : volume akhir sampel 

FP : faktor pengenceran 

Wx : bobot penimbangan sampel 

 

  

(23,22/15,60) × (100/10
9
) × 1985,25 × 1000 × 100 × 10

3

0,1021
 



39 
 

39 

 

Lampiran 11. Data penentuan komposisi asam amino kolagen 
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Lampiran 12. Kromatogram analisis asam amino kolagen 

 



42 
 

42 
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Lampiran 13. Kromatogram standar asam amino 
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Lampiran 14. Spektrum infra merah kolagen sisik ikan kakap merah 
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Lampiran 15. Spektrum infra merah kolagen komersial 
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Lampiran 16. Dokumentasi penelitian 

 
Proses sampling 

 
Preparasi sampel 

 
Hasil perendaman NaOH 

 
Perendaman CH3COOH 
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Salting out 

 
Dialisis 

   
Freeze drying 
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UPLC 

 
Uji kadar air dan kadar abu 

  

  

  

 


