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SUMMARY 

SRY FERDIANA BR TARIGAN, Effect of Heating Temperature and Cooking 

Method on Crude Albumin Extract of Sneakhead Fish (Channa striata) 

(Supervised by HERPANDI and SHANTI DWITA LESTARI). 

 The purpose of the research was to know the crude albumin extract sneakhead 

fish (Channa striata) with different heating temperature and cooking method. This 

research used the factorial randomized block design  with two factors of 

treatment including different heating temperature (40ºC, 60ºC, 80ºC and 100ºC) 

and cooking method (boiling and steaming). The results showed the interaction 

between the heating temperature cooking methods significantly affect albumin 

levels , fat and protein except water and ash content. The results of albumin content  

was 13.99 to 17.69mg/ml, moisture content was 97.12 to 97.80%, ash content was 

0.1175 to 0.2725%, fat content was 0.101 to 0.174% and protein was  17.58 to 

24.76mg/ml. Molecular weight of crude albumin exctract is albumin 66 kDa and 

on the range of 13,72-118,85 kDa. Determination of amino acids done on the best 

treatment  is T1P1 and T2P1. From the results obtained that the dominant amino 

acids from the crude extract albumin catfish were acid glutamate and glycine. 
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RINGKASAN 

SRY FERDIANA BR TARIGAN, Pengaruh Suhu Pemanasan Dan Metode 

Pemasakan Terhadap Kandungan Ekstrak Kasar Albumin Ikan Gabus (Channa 

striata) (Dibimbing oleh HERPANDI dan SHANTI DWITA LESTARI). 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kandungan ekstrak kasar albumin 

ikan gabus (Channa striata) dengan perbedaan suhu pemanasan dan metode 

pemasakan. Metode penelitian ini mengunakan Rancangan Acak Kelompok 

Faktorial (RAKF) dengan menggunakan dua faktor yang terdiri dari suhu 

pemanasan (40ºC, 60ºC, 80ºC dan 100ºC) dan metode pemasakan (perebusan dan 

pengukusan). Hasil penelitian menunjukkan interaksi antara suhu pemanasan 

dengan metode pemasakan berpengaruh nyata terhadap kadar albumin, lemak dan 

protein kecuali kadar air dan abu. Nilai kadar albumin 13,99-17,69mg/ml, kadar 

air 97,12-97,80%, kadar abu 0,1175-0,2725%, kadar lemak 0,101-0,174% dan 

kadar protein 17,58-24,76mg/ml. Penentuan berat molekul membuktikan bahwa 

semua perlakuan mengangandung proteun albumin sebesar 66 kDa dan senyawa 

lain dengan berat molekul berkisar 13,72-118,85 kDa. Penentuan asam amino 

dilakukan pada perlakuan terbaik yaitu T1P1 dan T2P1. Dari hasil yang didapat 

bahwa asam amino yang dominan dari ekstrak kasar albumin ikan gabus adalah 

asam glutamate dan glisin. 

 

Kata kunci : Albumin kasar, Ekstraksi, Ikan Gabus, Suhu Pemanasan 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang  

 Ikan yang ada di perairan indonesia sangat melimpah mulai dari ikan air laut 

sampai ikan air tawar. Ikan merupakan salah satu sumber nutrisi penting yang 

dibutuhkan oleh manusia. Berbagai jenis ikan sering dikonsumsi oleh masyarakat 

dengan berbagai cara pengolahan dan penyajiannya. Kebanyakan masyarakat 

mengkonsumsi ikan air laut dibanding air tawar meskipun ikan air tawar juga 

memiliki nilai gizi yang cukup tinggi (Hadiwiyoto, 1993).  

 Ikan gabus (Chana striata) merupakan jenis ikan bernilai ekonomis yang 

paling banyak digunakan untuk produk olahan khas Sumatera Selatan seperti 

pempek dan kerupuk. Nilai gizi ikan gabus cukup tinggi yaitu mengandung 

protein, lemak dan juga mengandung berbagai mineral dan vitamin A, dengan 

demikian ikan gabus sangat potensial untuk dikembangkan. Lemak yang 

terkandung dalam ikan umumnya adalah asam lemak tak jenuh. Ikan gabus 

memiliki kandungan protein yang cukup tinggi dimana protein tersebut berupa 

albumin (Kriswantoro, 1986).  

 Ikan gabus mengandung albumin yaitu protein penting yang diperlukan tubuh 

manusia, terutama dalam proses penyembuhan penyakit. Pemberian (ekstrak ikan 

gabus) ini berfungsi sebagai nutrisi, diharapkan dengan adanya nutrisi ini dapat 

memperbaiki status gizi, meningkatkan sistem imunitas dan mempercepat proses 

penyembuhan (Nurpudji, 2007). 

 Kandungan albumin dalam ikan gabus umumnya lebih tinggi dari ikan tawar 

lainnya, dibandingkan dengan ikan lainnya seperti ikan lele, ikan gurami, ikan 

nila, ikan mas, dan sebagainya. Kandungan asam amino essensial dan non 

essensial pada ikan gabus memiliki kualitas yang jauh lebih baik dari albumin 

telur. Albumin merupakan protein yang mudah rusak oleh panas. Albumin 

termasuk dalam golongan protein globuler yang umumnya berbentuk bulat atau 

ellips dan terdiri dari rantai polipeptida yang berlipat. Pada saat pemanasan, panas 

akan menembus daging dan menurunkan sifat fungsional protein (Suprayitno et 

al., 2008). 
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 Beberapa pemasakan yang biasa digunakan adalah perebusan dan 

pengukusan. Perebusan dapat menyebabkan kehilangan zat gizi lebih besar pada 

bahan pangan dibandingkan dengan cara pengukusan. Hal ini dapat terjadi karena 

selama proses perebusan ikan terendam dalam air sehingga beberapa zat gizi larut 

air seperti protein ikut terlarut dalam air perebusan. Tujuan pengukusan adalah 

untuk membuat tekstur bahan menjadi empuk. Proses pengukusan dapat 

memperkecil kehilangan zat gizi. Kelemahan dari sistem pengukusan adalah 

untuk mendapatkan rendemen filtrat yang tinggi diperlukan waktu lebih lama dan 

suhu pemanasan yang lebih tinggi pula (Harris dan Karmas 1989). 

 Berdasarkan uraian di atas maka perlu dilakukan penelitian tentang pengaruh 

metode pemasakan terhadap ekstrak albumin ikan gabus yang berasal dari lebak 

rawa. 

 

1.2. Kerangka Pemikiran 

 Albumin adalah protein yang dapat larut air serta dapat terkoagulasi oleh 

panas dimana terdapat dalam serum darah dan bagian putih telur. Dalam plasma 

manusia, albumin merupakan protein terbanyak (4,5 g/dl) yaitu sekitar 60% dari 

total plasma (Murray et al., 2003).  Peran utama albumin di dalam tubuh sangat 

penting, yaitu membantu pembentukan jaringan sel baru. Tanpa albumin, sel-sel 

di dalam tubuh akan sulit melakukan regenerasi, sehingga cepat mati dan tidak 

berkembang. Albumin inilah yang juga berperan penting dalam proses 

penyembuhan luka.  

 Sumber albumin dari protein plasma darah manusia yang sulit didapatkan 

sehingga memiliki harga yang lebih tinggi mencapai Rp. 1,3 juta per 10 mililiter. 

Dengan tingginya harga human serum albumin untuk pencegahan pembengkakan 

pada organ tubuh maka beberapa peneliti telah melakukan ekstrak albumin ikan 

gabus yang memiliki khasiat yang sama dengan protein plasma darah manusia. 

Dengan kadar albumin yang mencapai 21%, harganya jauh lebih murah dibanding 

biaya infus (Soemarko, 1997). 

 Penggunaan metode pemasakan yang berbeda dapat mempengaruhi 

kandungan albumin dalam filtrat albumin. Menurut Matheus (2013), rendemen 

albumin tertinggi ekstrak ikan gabus dengan suhu pengukusan 60ºC selama 20-35 
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menit dengan nilai  2,459 g. Filtrat yang dihasilkan memiliki kandungan yang 

berpotensi untuk menggantikan serum albumin yang harganya cukup mahal dalam 

upaya membantu mempertahankan dan meningkatkan nilai gizi dan kesehatan 

manusia. Berdasarkan uraian diatas, peneliti tertarik untuk melakukan penelitian 

terhadap ekplorasi albumin dari ikan gabus yang berasal dari lebak rawa dengan 

metode ekstraksi albumin yang berbeda sehingga mengetahui kadar albumin ikan 

gabus yang terbaik.  

 

1.3. Tujuan dan Kegunaan 

 Penelitian ini dilaksanakan dengan tujuan untuk mengetahui karakteristik 

fisik dan kimia albumin ikan gabus (Chana striata) dengan perbedaan suhu dan 

metode pemasakan, sedangkan kegunaan dari penelitian ini untuk memberikan 

gambaran dan informasi mengenai albumin yang terkandung pada ikan gabus 

(Channa striata) yang bermanfaat langsung bagi kesehatan. 
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