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RINGKASAN 

Kolagen merupakan protein pada matriks ekstraseluler utama yang berperan dalam 

regenerasi jaringan misalnya kulit, tulang, otot, tendon, ligamen, dan gigi. Akan tetapi, 

sintesis kolagen dalam tubuh manusia mengalami penurunan seiring dengan pertambahan 

usia. Konsumsi kolagen utuh atau kolagen triple-helix dapat meningkatkan sintesis 

kolagen namun sulit dicerna dan diserap oleh tubuh akibat berat molekulnya yang sangat 

besar yaitu sekitar 300 kDa. Beberapa penelitian membuktikan bahwa metode hidrolisis 

kolagen dapat menghasilkan peptida kolagen dengan berat molekul yang sangat rendah 

antara 3-6 kDa. Hidrolisis kolagen mampu memecah ikatan peptida dari kolagen sehingga 

dihasilkan peptida kolagen dengan rantai yang lebih pendek. Salah satu metode hidrolisis 

kolagen adalah hidrolisis enzimatis dengan menggunakan enzim kolagenase untuk 

memfasilitasi pemecahan ikatan peptida. Review ini akan mengulas berbagai metode 

hidrolisis enzimatis kolagen dari penelitian-penelitian terakhir yang paling baik dan 

efektif untuk menghasilkan peptida kolagen yang dapat diserap oleh tubuh manusia 

secara efisien. Efisiensi penyerapan peptida kolagen dinyatakan dengan waktu dan 

konsentrasi puncak asam amino dan peptida yang terserap ke dalam plasma darah. 

Efektivitas hidrolisis dinyatakan dengan derajat hidrolisis. Pada hasil studi literatur ini, 

peptida kolagen dengan berat molekul yang lebih rendah menyebabkan penyerapan 

menjadi lebih cepat dan menghasilkan konsentrasi terbesar di dalam plasma darah setelah 

konsumsi peptida kolagen secara oral pada manusia. Metode hidrolisis enzimatis kolagen 

yang dikaji untuk menghasilkan peptida kolagen dengan berat molekul rendah agar dapat 

secara efisien diserap tubuh adalah single enzyme, double enzyme, dan sequential 

hydrolysis. Metode sequential hydrolysis dapat menghasilkan angka derajat hidrolisis 

yang paling tinggi dengan persentase peptida kolagen dengan berat molekul rendah yang 

paling tinggi pula. Beberapa faktor lain yang dapat mempengaruhi hasil hidrolisis adalah 

rasio E/S, pH, suhu, durasi hidrolisis, dan pre-treatment berupa pemanasan.  
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SUMMARY 

Collagen is an extracellular matrix protein that plays an important role in tissue 

regeneration, such as skin, bone, muscle, tendon, ligament, and tooth. Collagen is 

synthesized in human body but the synthesis process is decreasing along with aging. Oral 

consumption of native collagen or triple-helix collagen will increase the synthesis of 

collagen but native collagen has high molecular weight, which is approximately about 

300 kDa. Thus, it is hard to be absorbed in human digestion. Some research proved that 

collagen hydrolysis process could produce collagen peptide with low molecular weight 

starting from 3-6 kDa. Collagen hydrolysis will break down the peptide bonds within 

collagen molecule to create collagen peptide with shorter peptide chain. One of the 

techniques is enzymatic hydrolysis that use collagenase enzyme to facilitate the 

degradation of peptide bond. This review discusses and evaluates the most effective 

techniques of enzymatic hydrolysis of collagen to produce collagen peptide which will be 

absorbed efficiently in human body. The efficacy of collagen peptide absorption is 

presented in maximum concentration of peptides as identified in blood serum and time 

when the maximum concentration is identified. The effectivity of hydrolysis is presented 

in degree of hydrolysis (DH). According to the result, collagen peptide with lower 

molecular weight is absorbed faster and identified in higher concentration within blood 

serum after oral ingestion of collagen peptide. Enzymatic hydrolysis methods of collagen 

which is evaluated in this study are single enzyme, dual enzyme, and sequential 

hydrolysis. Sequential enzymatic hydrolysis produced the highest degree of hydrolysis 

with bigger percentage of collagen peptide with low molecular weight. The factors that 

affect hydrolysis result were enzyme-substrate ratio, pH, temperature, duration of 

hydrolysis, and pre-treatment such as thermal treatment.  
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