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EKSTRAKSI DAN KARAKTERISASI KOLAGEN PADA 
TERIPANG Acaudina molpadioides DARI PERAIRAN JAWAI 

KALIMANTAN BARAT 
 

Abstrak 

Teripang merupakan salah satu hewan invertebrata yang memiliki potensi 
kolagen cukup besar karena penyusun dinding tubuhnya adalah kolagen. 
Kandungan kolagen yang terdapat dalam teripang mencapai 86% dari total protein 
pada tubuh teripang. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui rendemen terbaik 
dan mengkaji karakteristik fisikokimia kolagen teripang Acaudina molpadioides. 
Proses pre-treatment dilakukan dengan perendaman daging teripang 
menggunakan NaOH 0,1 N selama 24 jam. Tahap ekstraksi kolagen dilakukan 
menggunakan asam asetat 0,25 M, 0,50 M, dan 0,75 M selama 48 jam. Rendemen 
kolagen teripang Acaudina molpadioides yang dihasilkan sebesar 6,8%. 
Karakteristik kolagen yang dihasilkan yaitu memiliki pH 7,96, kadar air 9,40%, 
kadar abu 9,97%, serta gugus fungsi FTIR memiliki puncak serapan amida A, 
amida B, amida I, amida II, dan amida III pada bilangan gelombang berturut-turut 
3446,79 cm-1, 2926,01 cm-1, 1641,42 cm-1, 1566,2 cm-1, dan 1257,59 cm-1. Gugus 
fungsi protein kolagen yang diperoleh memiliki struktur triple helix yang 
menunjukkan bahwa karakteristik kolagen sudah sesuai dan kolagen belum 
terdegradasi menjadi gelatin. 

 

Kata kunci : Kolagen, Acaudina molpadioides, ekstraksi, FTIR  



 

 

EXTRACTION  AND CHARACTERIZATION OF COLLAGEN 
IN SEA CUCUMBER Acaudina molpadioides FROM JAWAI 

WATERS  WEST KALIMANTAN 
 

Abstract 

Sea cucumbers are one of the invertebrate animals that have quite large 
potential for collagen because their body wall is composed of collagen. The 
content of collagen contained in sea cucumbers reaches 86% of the total protein 
in the body of sea cucumbers. This study aims to determine the best yield and to 
examine the physicochemical characteristics of Acaudina molpadioides sea 
cucumber collagen. The pre-treatment process was carried out by soaking sea 
cucumber meat using 0.1 N NaOH for 24 hours. The collagen extraction stage 
was carried out using 0.25 M, 0.50 M, and 0.75 M acetic acid for 48 hours. The 
yield of sea cucumber collagen Acaudina molpadioides produced was 6.8%. The 
characteristics of the resulting collagen had a pH of 7.96, a moisture content of 
9.40%, an ash content of 9.97%, and the FTIR functional group had absorption 
peaks of amide A, amide B, amide I, amide II, and amide III at successive waves 
3446.79 cm-1, 2926.01 cm-1, 1641.42 cm-1, 1566.2 cm-1, and 1257.59 cm-1. The 
functional groups of the collagen protein obtained have a triple helix structure 
which indicates that the characteristics of the collagen are appropriate and that 
the collagen has not been degraded into gelatin. 

 

Keywords: collagen, Acaudina molpadioides, extraction, FTIR  
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BAB I 
PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Indonesia merupakan salah satu negara kepulauan terbesar di dunia, 

dimana 2/3 dari wilayah Indonesia terdiri dari laut. Selain ikan, potensi lain dari 

perairan Indonesia adalah teripang. Teripang merupakan komponen penting dalam 

ekosistem laut yang tersebar di perairan seluruh dunia. Berdasarkan Bordbar et al. 

(2011), jumlah spesies teripang yang ada saat ini adalah sekitar 125 spesies. 

Menurut Pankey et al. (2014), di perairan Indonesia terdapat sekitar 53 jenis 

teripang yang meliputi genus Holothuria, Bohadschia, Labiodemas, Actinopyga, 

Thelonata dan Stichopus. Darsono (2007) menjelaskan bahwa teripang merupakan 

salah satu dari kelompok biota laut yang mudah dikenal dan spesifik dengan 

bentuk tubuh yang secara umum berbentuk silindris, memanjang dari ujung mulut 

kearah anus (orally-aborally).  

Teripang memiliki sebaran yang cukup luas mengingat kawasan Indonesia 

mempunyai perairan yang berkarakteristik dangkal dan berpasir. Teripang tersebar 

di beberapa perairan antara lain yaitu perairan Pantai Madura, Bali, Lombok, 

Aceh, Bengkulu, Bangka, Riau, Belitung, Kalimantan, Sulawesi, Maluku, Nusa 

Tenggara, dan Papua (Badan Riset dan Sumber Daya Manusia Kelautan dan 

Perikanan, 2019). Salah satu teripang yang potensial ditemukan di perairan Jawai 

Kabupaten Sambas adalah teripang jenis Acaudina molpadioides. Berdasarkan 

hasil wawancara dari beberapa nelayan yang ada di Jawai, teripang Acaudina 

molpadioides sering ditemukan ketika para nelayan tersebut melaut, biasanya 

teripang tersebut ikut tersangkut di jaring ikan. Namun para nelayan tidak 

mengambil teripang tersebut melainkan dibuang kembali ke laut karena teripang 

ini tidak dikonsumsi dan tidak diperjualbelikan.  

Kolagen merupakan protein alami yang terdapat pada hewan vertebrata 

dan invertebrata. Pada hewan invertebrata, kolagen merupakan bahan penyusun 

dinding tubuh. Menurut Cui et al. (2007), teripang merupakan salah satu hewan 
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invertebrata yang memiliki potensi kolagen cukup besar karena penyusun dinding 

tubuhnya adalah kolagen. Kandungan kolagen yang terdapat dalam teripang 

mencapai 86% dari total protein pada tubuh teripang (Purcell, 2014). Beberapa 

penelitian ekstraksi kolagen sebelumnya telah dilakukan pada jenis teripang yang 

berbeda antara lain yaitu ekstraksi kolagen dari teripang Stichopus hermanii 

(Safithri et al. 2018), Stichopus variegatus (Alhana et al. 2015), dan Stichopus 

vastus (Abedin et al. 2012). Kolagen memiliki nilai ekonomis yang tinggi karena 

banyak diaplikasikan pada berbagai bidang meliputi industri kosmetik, obat-

obatan, dan pangan. 

Pendayagunaan kolagen yang berasal dari hewan yang hidup di air dapat 

menjadi alternatif yang cukup menjanjikan, mengingat kolagen komersial 

biasanya diperoleh dari kulit sapi, kulit babi, atau kulit ayam (Setyowati dan 

Setyani, 2015). Komoditas perikanan menjadi salah satu alternatif sumber kolagen 

yang berdampak baik terhadap kesehatan dan halal, karena selain digunakan 

sebagai bahan pangan juga banyak dimanfaatkan sebagai bahan biofarmaka. Salah 

satu alternatif ekstraksi sumber kolagen yang cukup baik adalah ekstraksi dari 

teripang. 

Penggunaan kolagen berkaitan dengan karakteristik fisikokimianya, karena 

pengembangan produk berbasis kolagen perlu didukung oleh kualitas kolagen 

yang memiliki karakteristik dan mutu sesuai standar. Hal ini mendasari 

dilakukannya ekstraksi dan karakterisasi pada kolagen teripang ini mengingat 

karakteristik kolagen dari sumber yang berbeda memiliki karakteristik yang 

berbeda pula serta dapat mendukung pengembangan lebih lanjut terkait aplikasi 

kolagen dari biota perairan pada produk pangan maupun nonpangan. 
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1.2. Rumusan Masalah 

Adapun rumusan masalah dari penelitian ini adalah : 

1. Bagaimana nilai rendemen kolagen yang dihasilkan dari teripang 

Acaudina molpadioides dengan variasi konsentrasi asam yang 

berbeda? 

2. Bagaimana karakteristik kolagen dari teripang Acaudina molpadioides 

berdasarkan nilai pH, kadar air dan kadar abu? 

3. Bagaimana hasil analisis uji gugus fungsi ptotein pada kolagen 

teripang Acaudina molpadioides dengan mengunakan  alat Fourier 

Transform Infrared (FTIR)? 

1.3. Tujuan Penelitian 

Adapun tujuan dari dari peneleitian ini yaitu : 

1. Untuk mengetahui hasil rendemen tertinggi kolagen yang dihasilkan 

dari teripang Acaudina molpadioides 

2. Untuk menentukan karakteristik kolagen dari teripang Acaudina 

molpadioides berdasarkan kualitas dan mutu standar kolagen 

3. Untuk menganalisis dan mengetahui serapan gugus fungsi pada 

kolagen teripang Acaudina molpadioides dengan mengunakan  alat 

Fourier Transform Infrared (FTIR) 

1.4. Manfaat Penelitian 

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi ilmiah terkait 

ekstraksi dan karakteristik kolagen berdasarkan kualitas dan mutu standar serta 

serapan gugus fungsi protein yang bersumber dari teripang Acaudina 

molpadioides asal perairan Jawai Kabupaten Sambas sehingga dapat 

dimanfaatkan sebagai alternatif dalam menghasilkan kolagen. 

  


