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Abstract

The application of albumin extract manufacturing technology is a solution in the use of fresh
snakehead fish. Snakehead fish meat extraction technology to obtain albumin extract which has high
innovative value and is effective for empowerment in the community, especially in the community in
Sekumpul Village, which has not been implemented optimally and the use of snakehead fish is limited as fish
consumption. In addition, the price of snakehead fish is relatively more expensive than other types of fish, so a
more economical technology is needed in the form of making functional food extract of snakehead fish
albumin. This PKM activity with community partners of fish cultivators and housewives are members of the
Community Empowerment Institute (LPM) in Sekumpul Village. PKM activities use counseling and
demonstration methods. The implementation of activities is carried out in groups because it allows for
feedback and interaction in groups. The result of this activity is the level of understanding of partners with
the criteria of understanding and practicing the processing of snakehead fish albumin extract before PKM
activities is 20% and after PKM implementation reaches 80% or an increase of 60% of the number of
respondents. The conclusions of PKM activities, namely (1) the application of albumin extract processing
technology is an effort to diversify / diversify processed fish products based on snakehead fish and (2) the role
of partners together with the service team evaluates the sustainability of PKM activities for processing
snakehead fish albumin towards to the development of creative businesses in Sekumpul Village.
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Abstrak

Penerapan teknologi pembuatan ekstrak albumin merupakan solusi dalam pemanfaatan ikan gabus
segar. Teknologi ekstraksi daging ikan gabus untuk mendapatkan ekstrak albumin yang bernilai inovatif
tinggi dan tepat guna untuk diberdayakan di masyarakat, khususnya pada masyarakat di Kelurahan
Sekumpul yang belum terimplementasi secara maksimal dan pemanfaatan ikan gabus terbatas sebagai ikan
konsumsi. Selain itu, harga ikan gabus relatif lebih mahal dibandingkan jenis ikan lainnya maka diperlukan
teknologi yang lebih bernilai ekonomis berupa pembuatan makanan fungsional ekstrak albumin ikan gabus.
Kegiatan PKM ini dengan mitra masyarakat pembudidaya ikan dan ibu rumah tangga tergabung pada
Lembaga Pemberdayaan Masyarakat (LPM) di Kelurahan Sekumpul. Kegiatan PKM menggunakan metode
penyuluhan dan demonstrasi. Pelaksanan kegiatan dilakukan secara berkelompok karena memungkinkan
adanya umpan balik dan interaksi dalam kelompok. Hasil dari kegiatan ini adalah tingkat pemahaman
mitra dengan kreteria memahami dan mempraktekan pengolahan ekstrak albumin ikan gabus sebelum
kegiatan PKM sebesar 20% dan setelah pelaksanaan PKM mencapai 80% atau terjadi peningkatan sebesar
60% dari jumlah responden. Kesimpulan dari kegiatan PKM, yaitu (1) penerapan teknologi pengolahan
ekstrak albumin merupakan upaya diversifikasi/ penganekaragaman produk hasil olahan perikanan
berbasis ikan gabus dan (2) peran mitra bersama-sama dengan tim pengabdian melakukan evaluasi untuk
keberlanjutan kegiatan PKM pengolahan ekstrak albumin ikan gabus menuju kepada pengembangan usaha
kreatif di Kelurahan Sekumpul.

Kata kunci: ektrak albumin, ikan gabus, Kelurahan Sekumpul
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1. PENDAHULUAN

Profil mitra yang terlibat dalam kegiatan pengabdian melalui program kemitraan
masyarakat (PKM) adalah kelompok masyarakat pembudidaya ikan dan ibu-ibu rumah
tangga usia antara 25 - 55 tahun, yang tergabung dalam Lembaga Pemberdayaan
Masyarakat (LPM) di Kelurahan Sekumpul, Kecamatan Martapura, Kabupaten Banjar.
Potensi dan peluang usaha mitra cukup besar yang terlihat dari keinginan mereka untuk
belajar untuk mendapatkan informasi tentang pemanfaatan hasil budidaya kolam
maupun pemeliharan ikan teknik bioplok. Jumlah pembudidaya ikan kolam sebanyak 3
kelompok dan teknik bioplok sebanyak 10 buah. Hasil panen atau jumlah produksi ikan
berkisar 1,5 - 5 ton. Hasil diskusi dengan masyarakat pembudidaya (mitra)
mengharapkan adanya teknologi tepat guna untuk pemanfaatan ikan gabus terutama
pada saat hasil panen banyak dan harga jual ikan gabus segar relatif lebih mudah.
Penerapan teknologi tepat guna sebagai upaya mempercepat pemberdayaan masyarakat.
Pemberdayaan merupakan usaha masyarakat dalam memanfaatkan sumber daya yang
dimiliki di lingkungannya untuk meningkatkan kesejahteraan masyarakat. Pemilihan
teknologi harus tepat guna karena teknologi dapat meningkatkan nilai tambah produk
dengan kualitas baik. teknologi tepat guna dengan kriteria, yaitu: (1) menggunakan
bahan baku yang banyak di wilayah tersebut, (2) menyesuaikan keadaan ekonomi dan
sosial masyarakat, (3) memecahkan masalah yang dibutuhkan dalam masyarakat
(Sumodiningrat, 2009).

Keberhasilan kegiatan usaha pemeliharaan ikan gabus akan menentukan
ketersedian ikan segar dan olahannya. Ikan gabus umumnya hanya diolah menjadi ikan
konsumsi maka diperlukan teknologi penganekaragaman hasil pengolahan perikanan.
Penganekaragaman olahan perikanan dengan menerapkan teknologi tepat guna, yaitu
penggunaan daging ikan dengan bahan tambahan lain yang berguna sebagai upaya
menambah nilai guna ikan segar dan mengatasi penurunan kualitas ikan.

Ikan merupakan bahan pangan yang mengandung zat gizi tinggi, harga ikan relatif
lebih murah, penyerapan protein ikan dalam tubuh lebih cepat dibanding daging sapi dan
ayam karena serat-serat protein lebih pendek (Pandit, 2008). Protein pada ikan gabus
sebesar 25.5% yang menunjukkan lebih tinggi daripada ikan sarden sebesar 21.1%, ikan
bandeng (20.0%), ikan kakap (20.0%), ikan lele (17.71%), dan ikan emas (16.0%)
(Nurilmala et al.,, 2009). Gabus segar dari perairan Kalimantan Selatan dengan kadar
protein 19.26% dan albumin 45.29% (Sari et al., 2014).

Pengolahan ekstrak albumin merupakan salah satu upaya diversifikasi olahan
hasil perikanan berbasis pangan lokal, yaitu ikan gabus. Salah satu pilihan albumin
murah adalah ekstrak ikan gabus (Arisanti, 2007).

Penerapan teknologi pembuatan ekstrak albumin merupakan solusi dalam
pemanfaatan ikan gabus segar. Teknologi ekstraksi daging ikan gabus untuk
mendapatkan ekstrak albumin yang bernilai inovatif tinggi dan tepat guna untuk
diberdayakan di masyarakat, khususnya pada masyarakat di Kelurahan Sekumpul yang
belum terimplementasi secara maksimal dan pemanfaatan ikan gabus terbatas sebagai
ikan konsumsi. Selain itu, harga ikan gabus relatif lebih mahal dibandingkan jenis ikan
lainnya dan pada saat hasil panen banyak harga cenderung lebih murah dan masyarakat
memerlukan teknologi yang lebih bernilai ekonomis berupa pembuatan makanan
fungsional ekstrak albumin.

Ekstrak albumin sebagai makanan fungsional berbasis ikan gabus dapat
diimplementasikan ke dalam produk pangan berupa suplemen makanan yang memiliki
sifat fungsional tinggi kadar albumin dan protein. Komponen aktif dalam pangan
fungsional dapat memberi manfaat bagi kesehatan, di luar dari manfaat zat-zat gizi yang
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ada dibahan tersebut. Ekstrak albumin merupakan produk pangan tinggi protein,
albumin dan asam amino merupakan makanan fungsional yang dapat menjadi pilihan
untuk mengatasi masalah gizi masa depan, antara lain pangan yang mampu
meningkatkan imunitas tubuh (Muchtadi, 2012).

Pada masa pandemi covid saat ini yang mengakibatkan banyak terjadi PHK
diberbagai sektor industri, situasi ini mendorong usaha olahan perikanan melakukan
suatu perubahan yang signifikan untuk bisa beradaptasi dengan situasi tersebut. Produk
perikanan ternyata menjadi primadona dikala pandemi saat ini karena manfaat dari
kandungan gizi ikan yang mampu meningkatkan imunitas tubuh sehingga menjadi
peluang bagi pelaku usaha di bidang olahan ikan.

Kegiatan pengabdian melalui Program Kemitraan Masyarakat (PKM) dengan
tujuan pembuatan ekstrak albumin berbahan ikan gabus di LPM Kelurahan Sekumpul
yang diharapkan dapat meningkatkan pemanfaatan ikan gabus sebagai produk pangan
fungsional tinggi protein. Usaha kreatif pengolahan ekstrak albumin ikan gabus
merupakan bentuk kepedulian untuk meningkatkan ketersediaan makanan sehat serta
dapat menjadi pilihan melakukan kegiatan usaha dalam bidang pengolahan hasil
perikanan serta dapat memotivasi kepada pelaku usaha kecil untuk meningkatkan
kualitas serta kuantitas produk olahan ikan gabus.

2. METODE

Kegiatan PKM dilaksanakan pada Sabtu 7 Agustus 2021 dengan khalayak sasaran
kelompok masyarakat desa sebanyak 15 orang, yaitu pembudidaya ikan dan ibu-ibu
rumah tangga yang tergabung pada Lembaga Pemberdayaan Masyarakat (LPM) di
Kelurahan Sekumpul.

Kegiatan PKM menggunakan metode penyuluhan dan demonstrasi. Tujuan
kegiatan penyuluhan adalah menyampaikan informasi pengetahuan tentang sifat ikan
yang mudah busuk, prinsip dan penanganan dan pengolahan ikan, kandungan gizi pada
ikan, peningkatan nilai tambah dan ekonomis ikan, diversifikasi/penganekaragaman
hasil olahan perikanan, dan pembuatan ekstrak albumin ikan gabus. Tujuan kegiatan
demonstrasi adalah memberi contoh langsung kepada mitra, meliputi cara menyiapkan
alat ekstraksi albumin, pembuatan ekstrak albumin ikan gabus, menentukan ekstrak
albumin dengan kualitas baik. Partisipasi aktif mitra selama kegiatan demonstrasi
berlangsung akan terlihat antara lain, mitra terlibat langsung dalam menyiapkan bahan-
bahan dan pengolahan ekstrak albumin ikan gabus. Pelaksanaan Kegiatan dilakukan
secara berkelompok sehingga memberi kesempatan bertukar pengalaman dari mitra
atau anggota masyarakat yang tergabung dalam LPM Kelurahan Sekumpul. Desain
kegiatan PKM di Kelurahan Sekumpul disajikan pada Gambar 1.
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Gambar 1. Desain kegiatan PKM di Kelurahan Sekumpul

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

Kegiatan PKM pembuatan ekstrak albumin ikan gabus di LPM Kelurahan
Sekumpul berjalan lancar dan mendapat apresiasi yang baik dari mitra atau khalayak
sasaran. Pengukuran evaluasi keberhasilan pelaksanan kegiatan PKM dilakukan dengan
memberikan kuesioner kepada mitra atau masyarakat yang tergabung LPM Kelurahan
Sekumpul. Kuesioner berisi tentang kreteria tingkat pemahaman mitra terhadap
pengolahan ekstrak albumin ikan gabus. Kuesioner diberikan sebelum (sebagai data
pretest) dan sesudah (sebagai data posttest) dari pelaksanaan kegiatan PKM, sehingga
tim pengabdian mendapat gambaran perubahan tingkat pemahaman mitra yang
merupakan indikator keberhasilan kegiatan PKM. Hasil kuesioner tingkat pemahaman
mitra terhadap pengolahan ekstrak albumin ikan gabus pada Tabel 1.

Tabel 1. Tingkat Pemahaman Mitra terhadap Pengolahan Ekstrak Albumin Ikan Gabus

Kreteria Tingkat Pretest (Jumlah Posttest (Jumlah
Pemahaman Responden) Responden)

Memahami dan mempraktekan 3 orang (20%) 12 orang (80%)
Memahami dan belum 7 orang (46.7%) 2 orang (13,3%)
mempraktekan

Sedikit memahami 5 orang (33.3%) 1 (6,6%)

Tabel 1 menunjukkan bahwa tingkat pemahaman mitra dengan kreteria
memahami dan mempraktekan sebelum kegiatan PKM sebesar 20% dan setelah
pelaksanaan PKM mencapai 80% atau terjadi peningkatan sebesar 60% dari jumlah
responden. Selanjutnya kreteria memahami dan belum mempraktekan sebelum kegiatan
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PKM sebesar 46,7% dan setelah pelaksanaan PKM sebesar 13,3% atau terjadi penurunan
sebesar 33,4% dari jumlah responden. Data hasil kuesioner setelah pelaksanaan PKM
menunjukkan bahwa terjadi peningkatan pemahaman mitra dalam memahami dan
mempraktekan pengolahan ekstrak albumin ikan gabus.

Partisipasi khalayak sasaran dalam kegiatan PKM merupakan bentuk
pemberdayaan masyarakat. Interaksi antara tim pengabdian dengan mitra sangat
mendukung tercapainya tujuan kegiatan PKM. Partisipasi mitra dalam pelaksanaan
kegiatan pengabdian Program Kemitraan Masyarakat (PKM), yaitu: (1) ikut terlibat
dalam identifikasi masalah; (2) ikut terlibat dalam menentukan skala prioritas
permasalahan yang akan dipecahkan dalam kegiatan PKM; (3) bersedia mengikuti
kegiatan penyuluhan, pelatihan dan demonstrasi penerapan teknologi pengolahan
ekstrak albumin yang dilaksanakan tim pengabdian; dan (4) dan bersama-sama dengan
tim pengabdian melakukan evaluasi dan keberlanjutan program PKM pengolahan ekstrak
albumin berbasis ikan gabus. Kegiatan PKM pembuatan albumin ikan gabus pada
Gambar 2.
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Gambar 2. Kegiatan PKM Pembuatan Albumin

Penerapan teknologi tepat guna pembuatan ekstrak albumin ikan gabus
merupakan salah satu solusi dari permasalahan pemanfaatan ikan gabus segar. Prinsip
pembuatan albumin adalah proses ekstraksi protein plasma daging ikan menghasilkan
ekstrak albumin cair. Pembuatan ekstrak albumin dengan metode antara lain, yaitu (1)
hancuran daging dipress, (2) pengukusan/stem, (3) ekstraksi dengan vakum, dan (4)
ekstraksi dengan kontrol suhu.

Ekstraksi daging ikan untuk mendapatkan ekstrak albumin dengan
memperhatikan suhu proses ekstraksi, yaitu maksimal 70°C. Albumin adalah protein
plasma yang rentan terhadap panas sehingga mudah rusak. Suhu pemanasan akan
berpengaruh terhadap permeabilitas bahan sehingga keluarnya protein plasma dari
daging lebih cepat. Proses pemanasan dengan suhu tinggi dapat menghalangi keluarnya
protein plasma dari daging ikan akibat terjadi koagulasi pada protein plasma yang
melekat pada protein myofibril.

Faktor lain yang perlu diperhatikan dalam membuat ekstrak albumin adalah
ukuran ikan gabus. Ukuran berat ikan mempengaruhi kandungan protein, lemak dan
albumin dari ekstrak. Ukuran ikan gabus dengan berat 600 - 900 g diperoleh kadar
albumin paling tinggi (Asikin & Kusumaningrum, 2017).

Bahan-bahan dalam pengolahan ekstrak albumin, yaitu: ikan gabus 10 kg, jeruk
nipis 10 biji, jahe 100 gram dan air bersih. Peralatan yang digunakan, yaitu: pisau,
baksom, alat ekstraksi albumin, arus listrik, freezer, botol kemasan. Diagram alir
pengolahan ekstrak albumin, peralatan ekstraksi dan albumin ikan gabus disajikan pada
Gambar 3 dan 4.
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Gambar 3. Diagram Alir Pengolahan Ekstrak Albumin berbasis Ikan

Selesai proses ekstraksi, ekstrak albumin siap untuk dikonsumsi. Ekstrak
albumin jika disimpan pada suhu ruang hanya bertahan selama 1 hari, disimpan pada
ruang dingin dalam kulkas (suhu dingin) dapat bertahan selama 3 hari dan jika disimpan
dalam ruang freezer (suhu beku) dapat betahan selama 1 bulan. Ekstrak albumin beku
sebelum dikonsumsi harus dilakukan proses thowing/pencairan.

Gambar 4. Peralatan Ekstraksi dan Ekstrak Albumin Ikan
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Albumin sebagai suplemen kesehatan ataupun pangan fungsional salah satunya
ditentukan dari kesegaran ikan gabus dan habitat ikan.. Persentase dengan kadar
albumin tertinggi berturut-turut , yaitu pada ikan gabus dari alam, selanjutnya ikan
budidaya dan ikan dari tempat pembesaran. Ikan dari kolam pembesaran diperoleh
dengan cara ikan gabus alam dipelihara pada kolam pembesaran dengan diberi pellet
(Chasanah et al, 2015). Albumin berperan dalam proses penyembuhan luka karena
ekstrak gabus mengandung asam amino terutama glisin dan asam lemak yang penting
dalam sintesis serat kolagen (Mat-Jais, 2007). Konsumsi ekstrak albumin 0,15 ml/hari
selama 14 hari terjadi regenerasi pankreas 68,78% dan kadar glukosa darah
menurunkan 34,42% (Aisyatussoffi & Abdulgani, 2013).

Pengembangan suatu produk pangan, termasuk pengolahan makanan fungsional
atau suplemen makanan seperti ekstrak albumin ikan gabus harus mempertimbangkan
mutu dan keamanan produk. Keamanan pangan ialah suatu kondisi dan atau usaha
apapun sehingga makanan tidak mengandung bahaya biologis, kimia, atau fisik pada
tingkat yang dapat menyebabkan pengaruh yang merugikan bagi kesehatan manusia.
Untuk menjaga keamanan selama distribusi dan pemasaran produk dilakukan
pengemasan yang efektif dan efisien menggunakan kemasan botol plastik atau plastik
Klip (plastic ziplock).

Informasi dan promosi produk baik melalui leaflet, spanduk serta sarana
informasi melalui internet merupakan upaya dalam memasarkan produk. Promosi
melalui online bertujuan untuk memasarkan suatu produk lebih efektif baik dari segi
waktu, tenaga maupun biaya, Keunggulan lainnya, yaitu jangkauan pasar lebih luas,
menghemat waktu, biaya, proses dan pengawasan mudah.

4. KESIMPULAN

a. Tingkat pemahaman mitra dengan kreteria memahami dan mempraktekan
pengolahan ekstrak albumin ikan gabus sebelum kegiatan PKM sebesar 20% dan
setelah pelaksanaan PKM mencapai 80% atau terjadi peningkatan sebesar 60% dari
jumlah responden.

b. Penerapan teknologi pengolahan ekstrak albumin merupakan upaya diversifikasi/
penganekaragaman produk hasil olahan perikanan berbasis ikan gabus.

c. Peran mitra bersama-sama dengan tim pengabdian melakukan evaluasi untuk
keberlanjutan kegiatan PKM membentuk usaha pembuatan ekstrak albumin di
Kelurahan Sekumpul.
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