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Abstract 

 

The aquatic resources in Central Kalimantan are very abundant, especially fisheries products. 

The nutritional content of the fisheries product has still not been well optimized. In this 

pandemic period,  fisheries resources have important role to increase human body immunity. 

Albumin in to man snakehead is very potential for nutrient fulfilment as albumin source and 

can increase immunity and health. Toman fish extract at optimum temperature can yield 

albumin extract needed for nutrient fulfilment at affordable price. The objective of the study is 

to determine optimum temperature that yield the extract of the highest albumin content. This 

study was an experimental employing Complete Randomized Design. Results showed that the 

highest albumin content was recorded at 50oc in the water bath for 25 min. with mean of 

8.20g/dl and protein content of 9.24. 
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PENDAHULUAN 

 

Kalimantan Tengah memiliki potensi 

sumberdaya alam yang sangat kaya baik 

tumbuhan maupun hewan yang dapat 

dimanfaatkan untuk kesehatan apabila 

dikonsumsi.  Salah satu kekayaan perairan 

yang terdapat  di Kalimantan Tengah adalah 

Ikan toman (Channa micropeltes).  Selain di 

Kalimantan Tengah, ikan ini  yang 

merupakan salah satu jenis ikan air tawar 

juga hidup di kawasan tropis Afrika, Asia 

Selatan, Asia Tenggara dan Asia Timur. 

Ikan toman merupakan jenis ikan karnivora 

yang memangsa cacing, katak, anak ikan, 

udang, dan merupakan kerabat dekat ikan 

gabus yang memiliki berat badan lebih besar 

hingga 2 kali lipat dari ikan gabus 

(Nicodemus et al., 2014).  

Masyarakat pada umumnya 

memanfaatkan ikan toman sebagai bahan 

pangan maupun sebagai bahan dalam terapi 

pengobatan. Secara empiris sebagian 

masyarakat percaya dengan mengkonsumsi 

daging ikan toman (Channa micropeltes) 

dapat membantu mempercepat 

penyembuhan luka. Salah satu kandungan 

ikan toman (Channa micropeltes) yang 

bermanfaat dalam membantu penyembuhan 

luka adalah protein albumin. Albumin 

merupakan jenis protein bermanfaat dalam 

pembentukan jaringan tubuh baru pada saat 

usia pertumbuhan dan mempercepat 

penyembuhan jaringan tubuh, misalnya 

sesudah operasi, luka bakar dan saat sakit 

(Hairima et al., 2014).  

Pada penelitian Firlianty et al. (2013), 

menyebutkan bahwa kandungan albumin 

pada ikan toman (Channa micropeltes) 

cukup tinggi jika dibandingkan dengan jenis 

ikan yang sama seperti ikan gabus 

(6,78g/dl), ikan kerandang (8,26g/dl), ikan 

kihung (7,12g/dl) dan ikan mihau (6,42g/dl), 

yakni sebesar 8.93 g/dl. Pemanfaatan 
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albumin ikan toman (Channa micropeltes) 

sebagai penyembuh luka telah banyak 

dilakukan seperti pada penelitan Nicodemus 

et al. (2014), melaporkan bahwa albumin 

ekstrak ikan toman (Channa micropeltes) 

yang telah diteliti dapat mempercepat proses 

penyembuhan luka sayat. Pada penelitian 

Firlianty (2016), juga menyatakan bahwa 

ekstrak ikan toman (Channa micropeltes) 

dalam bentuk serbuk dapat membantu 

mempercepat penyembuhan luka.  Luka 

didefinisikan dengan adanya kerusakan pada 

kontinuitas atau kesatuan jaringan tubuh 

yang disertai dengan hilangnya substansi 

jaringan (Nicodemus et al., 2014). Luka 

merupakan hilang atau rusaknya sebagian 

jaringan tubuh (Hairima et al., 2014). 

Mutmainnah (2015), menyebutkan luka 

adalah rusak atau terputusnya keutuhan 

jaringan yang disebabkan cara fisik atau 

mekanik, dimana setiap jenis luka 

menimbulkan peradangan, yang merupakan 

reaksi tubuh terhadap cedera. Dalam 

prosesnya, albumin utamanya berperan 

sebagai pembentuk ikatan antar sel untuk 

mendukung proses regenerasi dan perbaikan 

sel   

Pada masa pandemic covid-19 isu 

yang paling sering diberitakan adalah 

masalah konsumsi pangan termasuk albumin 

yang sangat penting untuk membangun 

imunitas tubuh.  Dalam proses 

penyembuhan atau regenerasi sel, albumin 

berfungsi sebagai pemberi sinyal pada 

sistem imunitas tubuh untuk pembentukan 

sel darah putih ketika terjadi kerusakan sel 

akibat serangan agen yang tidak dikenal 

termasuk virus.   Sebagai salah satu sumber 

albumin yang tinggi, diharapkan ikan toman 

dapat memenuhi kebutuhan gizi dan ikan 

toman ini adalah  merupakan ikan lokal yang 

sangat mudah diperoleh terutama di 

Kalimantan Tengah. Pengolahan ekstrak 

ikan toman belum banyak dilakukan sebagai 

sumber albumin yang menjadikan salah satu 

manfaat dalam peningkatan gizi dan 

imunitas tubuh.  

Salah satu factor yang berpengaruh 

dan menentukan hasil ekstraksi albumin 

adalah suhu pada saat ekstraksi yang 

dilakukan.  Pada penelitian terdahulu 

mengindikasikan bahwa suhu di atas 600C 

cenderung merusak protein sebagai dasar 

pembentuk albumin, sehingga kandungan 

albumin menjadi rusak (Asikin dkk, 2018).  

Sebaiknya pada suhu yang lebih rendah 

(400C) dihasilkan kandungan albumin yang 

masih baik dan tidak rusak (Kurniawan dkk, 

2018) tetapi ekstrak yang dihasilkan lebih 

sedikit.  Dengan demikian ada jarak suhu 

yang lebar antara 400C – 600C yang 

berpeluang menghasilkan kandungan 

albumin yang relatif tinggi dan hasil ekstrak 

lebih banyak.   

Adapun tujuan dilakukan nya 

penelitian ini adalah menentukan suhu yang 

optimal yang  menghasilkan ekstraksi dan  

kandungan albumin ikan toman yang 

terbanyak dan tertinggi.  

 

 

METODOLOGI PENELITIAN 

 

Penelitian ini dilaksanakan di 

laboratorium Teknologi Hasil Perikanan 

(LTHP) Jurusan Perikanan, Fakultas 

Pertanian, Universitas Palangka Raya.  

Penelitian dilaksanakan selama 5 

bulan..dimulai dari bulan Juli dan berakhir 

pada bulan Nopember 2020. 

Ikan uji adalah ikan toman yang 

berasal dari tangkapan nelayan di sungai dan 

rawa gambut air hitam sebangau.  Ikan hasil 

tangkapan nelayan dengan menggunakan 

alat tangkap bubu dan pancing di bawa 

dalam keadaan hidup ke LTHP  untuk 

menjamin kesegaran daging ikan ketika 

diektraksi albuminnya.  

 

Prosedur ekstraksi 

 

Peralatan yang dipergunakan 

pembuatan ekstrak kasar ikan toman antara 

lain : pisau, gunting, waterbath, 

thermokopel, thermometer 1000C, 
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timbangan gelas ukur, kain saring, 

plastic dan press hidrolik.  Peralatan untuk 

analisa kadar albumin antara lain : kuvet 

diameter 1cm, Shimadzu spectrophotometer 

UV-100-02 dan spectrophotometer SMA 

autoanalyzer.  Bahan-bahan yang digunakan 

untuk ekstraksi adalah ikan toman yang 

diperoleh dari perairan Kalimantan tengah 

dan aquadest. Bahan untuk uji kadar albumin 

menggunakan metode brom cresol green 

adalah buffer succinate (7 mmol L-1 pH 4.2), 

brom 

cresolgreen 0.15 mmolL -1, brij 35 dan 

aquadest dapar succinate (0.01 M; pH 4.2.   

Prosedur penelitian ini meliputi : 

ekstraksi ikan toman dilakukan dengan 

menggunakan waterbath kemudian 

dilakukan pengukuran kadar albumin dan 

kadar protein. Alat alat yang digunakan 

dalam analisis kimia berupa rangkaian alat 

untuk proses analisis protein dan analisis  

albumin.   

Penelitian merupakan penelitian 

eksperimen dengan menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL),  dengan 3 

perlakuan dan 3 ulangan sebagai berikut : 

a. Ekstrak ikan toman dengan suhu 450C 

dalam waterbath selama 25 menit 

b. Ekstrak ikan toman dengan suhu 500C 

dalam waterbath selama 25 menit 

c. Ekstrak ikan toman dengan suhu 550C 

dalam waterbath selama 25 menit 

 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Pengujian yang dilakukan merupakan 

hasil ekstraksi albumin ikan. Ekstraksi 

dilakukan dengan 3 perlakuan, yaitu 

perlakuan A, B dan C dengan waktu yang 

sama dalam waterbath tetapi pada suhu yang 

berbeda. Berdasarkan hasil penelitian, 

albumin yang diperoleh sebagai berikut ini :  

 
Gambar 1. Grafik Kadar Albumin Ekstrak 

Ikan Toman 

 

Berdasarkan data tersebut maka 

perlakuan B dengan rerata 8,20 g/dl 

merupakan perlakuan dengan kadar albumin 

tertinggi dibandingkan perlakuan A dan C, 

berdasarkan uji Anova yang dilakukan maka 

Perlakuan yang diberikan tidak berpengaruh 

pada kandungan albumin hal ini disebabkan 

karena suhu masing-masing perlakuan 

tidaklah berbeda jauh, tetapi masih dalam 

rentang suhu yang sangat kecil selisihnya. 

Untuk Kadar Protein yang dilakukan 

maka diperoleh hasil sebagai berikut : 

 

 
Gambar 2. Grafik Kadar Protein Ikan Toman 

 

Berdasarkan Uji anova yang dilakukan 

didapatkan bahwa perlakuan yang diberikan 

berpengaruh sangat nyata pada kandungan 

protein.  Hasil Kadar protein menunjukan 

bahwa perlakuan B memberikan hasil kadar 

protein yang tertinggi dibandingkan 

perlakuan A dan C. 

 Water bath adalah peralatan 

laboratorium yang terbuat dari wadah berisi 

air panas. Alat ini digunakan untuk 

menginkubasi sampel dalam air pada suhu 
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konstan selama periode waktu yang lama. 

Sebagian besar water bath memiliki 

antarmuka digital atau analog untuk 

memungkinkan pengguna mengatur suhu 

yang diinginkan, tapi beberapa water 

bath memiliki suhu yang dikontrol oleh arus 

yang melewati sensor (anggap saja 

mikrokontroller). Pemanfaatan water bath 

meliputi pemanasan reagen, peleburan 

substrat atau inkubasi kultur sel.  Protein 

didalam ikan family channidae pada 

umumnya adalah sama dengan jenis protein 

yang ada pada ikan, kandungan protein ikan 

family channidae dapat diklasifikasikan 

menjadi 3 jenis antara lain protein larut yang 

mudah diambil melalui ekstraksi, protein 

stromal dari jaringan ikat, dan protein 

kontraktil sarkoplasmik yang berupa cairan 

diantara myofibril. Protein sarkoplasmik 

yang juga dikenal dengan myogin termasuk 

albumin, myoalbumin, myoprotein, 

globulin-X, dan myostromin. Albumin, 

myoprotein, dan myoalbumin merupakan 

protein yang sangat mudah larut air. 

Kandungan protein sarkoplasmik berbeda-

beda tergantung spesies ikan. Umumnya, 

ikan yang memiliki daging berwarna putih 

lebih banyak mengandung protein 

sarkoplasmik dibandingkan yang berwarna 

merah (Mustafa et al, 2012). Berdasarkan 

penelitian yang sudah dilakukan pada suhu 

500 merupakan suhu yang optimal untuk 

mendapatkan kadar albumin dengan rerata 

tertinggi 8,20 g/dl tertinggi pada perlakuan  

B dan rerata terendah kadar albumin terlihat 

pada perlakuan C 6,40.  Kadar protein yang 

tertinggi ditunjukan pada perlakuan B 

dengan nilai rerata 9,27 dan terendah pada 

perlakuan C dengan rerata 7,76. Kandungan 

Albumin  pada perlakuan B menunjukan  

hasil tertinggi dibandingkan perlakuan A 

dan C, hal tersebut menunjukan bahwa suhu 

500C akan mendapatkan kadar albumin yang 

tinggi sehingga kadar albumin diperoleh 

dengan suhu dan waktu yang tepat.  Kadar 

Albumin pada suhu yang tinggi menunjukan 

penurunan.   Nugroho, 2012 menyatakan,  

analisa kadar albumin ekstrak kasar ikan 

gabus menunjukan bahwa semakin tinggi 

suhu dan lama pengukusan dengan 

waterbath suhu 40-90oC dan waktu 

pengukusan 25-35 menit, menghasilkan 

kadar albumin semakin rendah dengan 

adanya peningkatan suhu. Albumin 

merupakan jenis protein yang sangat mudah 

larut air sehingga dengan proses pemasakan 

metode pengukusan dan perebusan yang 

sama-sama melibatkan uap air, albumin 

yang terkandung dalam daging ikan akan 

diekstraksi oleh uap air dan mengembun ( 

Chasanah Uswatun dkk, 2017). Albumin 

merupakan jenis protein terbanyak dalam 

plasma yang mencapai kadar 60 persen dan 

bersinergi dengan mineral Zn yang sangat 

dibutuhkan untuk perkembangan sel 

maupun pembentukan jaringan sel baru 

seperti akibat luka dan penyembuhan luka 

akibat operasi.  Kadar  albumin ikan akan 

menurun jika pemanasan suhu semakin 

meningkat diatas 500C, penelitian tersebut 

sesuai dengan hasil yang didapatkan pada 

penelitian yang sudah dilakukan ini dimana 

kadar albumin mengalami penurunan pada 

suhu 550C ( Asfar dkk, 2018., Yuniarti dkk, 

2013).  Penelitian yang dilakukan Asikin 

Noor andi dkk (2018) mendapatkan jika 

kadar albumin akan semakin tinggi jika berat 

ikan semakin meningkat, hal ini disebabkan 

karena berasal dari faktor nutrisi yang 

mempengaruhi kadar albumin itu sendiri. 

Suhu yang tinggi dan waktu pemanasan 

yang lama akan menurunkan nilai kadar 

protein ( Fitriyani evi dkk, 2018), 

Penggunaan panas dan waktu dalam proses 

pemanasan bahan pangan sangat 

berpengaruh pada bahan pangan. Hal ini 

karena suhu pemanasan 100ºC pada 

komponen daging ikan dapat menyebabkan 

perubahan fisik dan kimia dan akan terjadi 

denaturasi, air dalam daging ikan akan 

keluar. Suhu dan waktu pemanasan yang 

lama dapat menurunkan nilai kadar albumin 

pada ekstrak ikan toman. Penurunan nilai 

kadar albumin pada ekstrak ikan toman 

disebabkan karena adanya suhu dengan 

waktu pemanasan yang lama sehingga dapat 
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merusak struktur kimia dari albumin  Pada 

proses ektraksi menggunakan water bath 

pada prinsipnya menyerupai pengukusan, air 

yang tersedia hanya berasal dari uap air 

sehingga volume akhir ekstraksi yang 

didapat tidak terlalu besar. Berbeda dengan 

proses perebusan yang melibatkan air dalam 

jumlah lebih besar, sehingga volume akhir 

ekstraksinya juga lebih besar. Karena 

albumin mudah larut dalam air, ketersediaan 

air sepanjang proses juga akan 

mempengaruhi hasil akhir jumlah albumin 

yang berhasil diekstraksi. Selain itu, proses 

perebusan dikerjakan dengan panci masak 

bertekanan tinggi sehingga akan 

memperbesar dan mempercepat proses 

perubahan struktur pada daging ikan, 

akibatnya albumin yang terkandung di 

dalamnya akan lebih mudah diekstraksi. 

 

 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

Kesimpulan 

 

Penelitian yang dilaksanakan 

disimpulkan bahwa suhu yang optimal 

dalam waterbath untuk mendapatkan kadar 

albumin tertinggi adalah pada suhu 500C 

dengan waktu 25 menit, untuk Analisa data 

kadar albumin tidak berpengaruh pada 

masing-masing perlakuan tetapi 

berpengaruh nyata pada kadar protein untuk 

semua perlakuan yang diberikan. 

 

Saran 

 

Penggunaan waterbath sebagai alat 

dalam ekstraksi albumin ikan lebih lanjut 

dapat mengamati jenis asam amino yang 

diperoleh pada setiap suhu yang berbeda dan 

berat molekul dari perlakuan yang 

dilakukan.   
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