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LAMPIRAN  

Lampiran  1. Form Penilaian Kualitas Literatur  

Bagian Literatur 4 3 2 1 Keterangan 

1. Abstrak & judul       

2. Pendahuluan & tujuan      

3. Metode & data       

4. Pengambilan sampel      

5. Analisis data       

6. Hasil       

Total   

Sumber: Hawker et al. (2002) 

Lampiran  2. Hasil Penilaian Kualitas Literatur Data Penelitian  

 

 

 

 

 

 

19

20

21

22

23

24

Skor Penilaian Kualitas Jurnal Penelitian
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Lampiran  3. Rerata konsentrasi asam amino bebas hidroksiprolin dalam plasma darah 

setelah konsumsi 3 jenis sampel dengan BM berbeda: Gelatin, GH (gelatin 

hydrolysate), dan LMW-GH (low molecular weight-gelatin hydrolysate) 

(Iwasaki et al., 2020)  

 

Lampiran  4. Rerata konsentrasi free form Hyp dan peptide form Hyp dalam plasma darah 

setelah konsumsi peptida kolagen ayam tipe I dan tipe II (Iwai et al., 2005) 

   

 

 



 
 

63 

 

Lampiran  5. Peptida yang teridentifikasi dalam plasma darah setelah konsumsi peptida 

kolagen (A) Yazaki et al. (2017) (B) Ichikawa et al. (2010) 

(A) 

 

Keterangan: 

Nilai merupakan rata-rata ± SD 

HTC-Col= kolagen dengan konsentrasi tripeptida tinggi 

LTC-Col= kolagen dengan konsentrasi tripeptida rendah 

Cmax = konsentrasi puncak asam amino dalam plasma darah  

tmax = waktu saat asam amino mencapai puncak dalam plasma darah 

 

(B) 

 

Keterangan: 

Nilai merupakan rata-rata ± SD dari 5 subjek 

Cmax = konsentrasi puncak asam amino dalam plasma darah  

tmax = waktu saat asam amino mencapai puncak dalam plasma darah 
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Lampiran  6. Derajat hidrolisis dan berat molekul peptida kolagen dengan metode enzimatis single enzyme dan dual enzyme (Khiari et al., 

2014)  

Keterangan: 

E/S = enzim/substrat 

 

Jenis 

Sampel  

Sumber 

Sampel  

Jenis 

Enzim 
Pre-treatment 

Rasio 

E/S 

(w/w) 

Parameter 
DH 

(%) 

Persentase Berat 

Molekul (%) 
Referensi Suhu 

(oC) 
pH 

Waktu 

(jam) 

Single Enzyme 

Kolagen 

kepala 

ayam 

kalkun  

Ayam 

kalkun 

Alcalase  • Homogenisasi 

dengan distilled 

water 90 ml  

• Pemanasan 80oC 

selama 10 menit  

• Penambahan NaOH 

1 M 

2% 50 8 24 3,35 ± 

0,31 

<1 kDa = 22,4 ± 2,9 

1-2 kDa= 14,2 ± 2,5 

>2 kDa = 63,5 ± 5,4 

(Khiari et 

al., 2014) 

Dual  enzyme 

Kolagen 

kepala 

ayam 

kalkun  

 

Ayam 

kalkun 

Alcalase 

+ 

Flavourz

yme  

• Homogenisasi 

dengan distilled 

water 90 ml  

• Pemanasan 80oC 

selama 10 menit  

• Penambahan NaOH 

1 M 

2% 50 8 24 6,63 ± 

1,42 

<1 kDa = 34,5 ± 1,5 

1-2 kDa= 17,3 ± 0,3 

>2 kDa = 48,2 ± 1,1 

(Khiari et 

al., 2014) 
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Lampiran  7. Derajat hidrolisis dan berat molekul peptida kolagen dengan metode enzimatis single enzyme dan dual enzyme (Feng & Betti, 

2017)  

Keterangan: 

E/S = enzim/substrat 

*  = Diperkirakan berdasarkan pendekatan pada grafik yang dilaporkan 

 

 

 

Jenis 

Sampel  

Sumber 

Sampel  
Jenis Enzim Pre-treatment 

Rasio 

E/S 

(w/w) 

Parameter 

DH (%) 
Persentase BM 

(%) 
Referensi Suhu 

(oC) 
pH 

Waktu 

(jam) 

Single enzyme 

Kulit 

sapi  

Bovine  Alcalase   • Homogenisasi 

dengan deionized 

water (1,25%, w/v) 

• Pemanasan 90oC 

selama 10 menit  

2% 50 8 24 19,1 <0,5 kDa  = 28,3 

<2 kDa     = ±80* 

(Feng & 

Betti, 

2017) 

Dual enzyme 

Kulit 

sapi  

Bovine  Alcalase + 

Flavourzyme  

• Homogenisasi 

dengan deionized 

water (1,25%, w/v) 

• Pemanasan 90oC 

selama 10 menit  

2% 50 8 24 20,4 <0,5 kDa = ±38* 

<2 kDa    = ±83* 

(Feng & 

Betti, 

2017) 
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Lampiran  8. BM peptida kolagen hasil hidrolisis dengan Alcalase (A) dan papain (B) 

melalui SDS-PAGE (Hong et al., 2019) 

 

Lampiran  9. Response surface graph hidrolisis enzimatis dari fungsi rasio E/S dan 

temperatur terhadap DH (A) dan fungsi rasio E/S dan waktu terhadap DH 

(Mohammad et al., 2015) 

 

(B) 

(A) 

(B) 
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Lampiran  10. DH dari hidrolisis enzimatis kolagen kulit porcine selama 1 hingga 28 

jam (Ao & Li, 2012) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Lampiran  11. DH hidrolisis enzimatis kolagen tendon bovine dengan dan tanpa pre-

treatment pemanasan suhu 100oC selama 5 menit (Zhang et al., 2013).  

 

 

No 

Rasio 

E/S 

(w/w) 

Parameter 
Derajat 

Hidrolisis (%) 
Suhu 

(oC) 
pH 

Waktu 

(jam) 

1 0,04% 37 2 1 5,50 ± 0,69 

2 0,04% 37 2 4 5,91 ± 0,86 

3 0,04% 37 2 8 6,38 ± 0,82 

4 0,04% 37 2 12 6,59 ± 0,97 

5 0,04% 37 2 16 6,43 ± 0,82 

6 0,04% 37 2 20 6,99 ± 0,53 

7 0,04% 37 2 24 8,39 ± 1,04 

8 0,04% 37 2 28 8,69 ± 1,96 

Enzim  

Rasio 

E/S 

(w/w) 

Parameter Derajat Hidrolisis (%) 

Suhu 

(oC) 
pH 

Waktu 

(jam) 

Tanpa pre-

treatment 

Dengan pre-

treatment 

Tripsin  1% 37 8 2 ±1,4* ±7* 

Pepsin  1% 37 2 2 ±2,6* ±3* 

Alcalase 1% 55 8 2 ±10* ±10,5* 

Kolagenase 1% 37 7,5 2 ±8* ±17,5* 
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