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RINGKASAN 

NUR AZIZAH NASUTION. Skripsi tentang Pengaruh Konsentrasi Dekstrin 
Terhadap Kualitas Serbuk Crude Albumin Ikan Gabus (Ophicephalus striatus) 
Dengan Metode Foam-Mat Drying. Prof. Dr. Ir. Eddy Suprayitno., MS dan Dr. 
Ir. Bambang Budi S., MS 

 
Ikan gabus merupakan komoditi yang sangat bergizi, dan tinggi akan 

kandungan protein terutama  protein  albumin  dengan  asam  amino  yang  
berkualitas sehingga berpotensi  sebagai  sumber  protein  albumin. Albumin 
merupakan salah satu protein plasma darah yang disintesa di hati dan sangat 
berperan penting menjaga tekanan osmotik plasma, mengangkut molekul-
molekul kecil melewati plasma maupun cairan ekstrasel serta mengikat obat-
obatan. Crude albumin ikan gabus dapat diperoleh dengan cara pengukusan 
ataupun menggunakan vakum ekstraktor agar memperoleh kualitas yang lebih 
baik. Crude albumin ikan gabus biasanya dikonsumsi dalam bentuk cair dan 
berbau amis sehingga tidak semua orang menyukainya. Untuk itu diperlukan 
alternatif dengan cara pembuatan albumin dalam bentuk serbuk. Pembuatan 
serbuk albumin diproses menggunakan metode foam-mat draying dengan 
penambahan filler dekstrin sehingga  dihasilkan  serbuk albumin berkualitas  
yang  nantinya  diharapkan mampu diterima oleh masyarakat.  

Tujuan penelitian ini adalah untuk  mengetahui  pengaruh  konsentrasi 
dekstrin terhadap  kualitas  serbuk  crude albumin ikan gabus. Untuk  
memperoleh konsentrasi optimal dekstrin  untuk  menghasilkan kualitas serbuk 
crude albumin ikan gabus yang baik..  Penelitian ini dilaksanakan mulai April – 
Juni 2015. Di Laboraturium Perekayasaan Hasil Perikanan, Laboratorium Nutrisi 
Ikan, Universitas Brawijaya Malang. Laboratorium Pasca Panen Balai Pengkajian 
Teknologi Pertanian Jawa Timur dan Laboratorium Pertanian Balai Latihan Kerja 
Singosari, Malang. 

 Metode penelitian yang dilakukan adalah metode eksperimen. 
Rancangan percobaan  yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan 
Acak Lengkap (RAL) sederhana dengan lima kali perlakuan dan empat kali 
ulangan. Dalam penelitian ini yang menjadi variabel bebas adalah konsentrasi 
dekstrin 6%, 8%, 10%, 12%, dan 14% sedangkan yang menjadi variabel terikat 
adalah kadar albumin, kadar protein, kadar air, kadar abu, profil asam amino, uji 
organoleptik (warna dan aroma). 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan penambahan konsentrasi 
dekstrin  terhadap kualitas serbuk crude albumin ikan gabus. Perlakuan tebaik 
pada penambahan konsentrasi dekatrin yaitu sebesar 14% diperoleh persentase 
kadar albumin sebesar 4,47%, kadar protein 31,20%, rendemen 18,635%, kadar 
air 8,880, kadar abu 8,397, daya serap uap air 3,3167%, aroma 6,353, warna 
6,961. 
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1. PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Ikan gabus (Ophicephalus striatus) merupakan salah  satu  ikan  yang  

hidup  di  perairan  tawar  di  Indonesia,  seperti daerah aliran sungai di 

Sumatera, Jawa dan Kalimantan. Ikan gabus merupakan ikan air tawar yang 

tinggi akan kandungan protein. Kadar protein ikan gabus lebih tinggi 

dibandingkan dengan ikan sarden, ikan kakap, ikan emas, maupun ikan bandeng  

(Prasetyo et al., 2012). Menurut Nugroho (2013), kadar protein ikan gabus 

mencapai 25,5%, lebih tinggi dibandingkan dengan protein ikan bandeng 

(20,0%), ikan emas (16,05), ikan kakap (20,0%), dan ikan sarden (21,1%). Kadar 

albumin ikan gabus bisa mencapai 6,22%. 

Ikan gabus merupakan komoditi yang sangat bergizi dan tinggi akan 

kandungan protein terutama  protein  albumin  dengan  asam  amino  yang  

berkualitas sehingga berpotensi  sebagai  sumber  protein  albumin (Gunadi et 

al., 2012). Albumin merupakan salah satu protein plasma darah yang disintesa di 

hati dan sangat berperan penting menjaga tekanan osmotik plasma, mengangkut 

molekul-molekul kecil melewati plasma maupun cairan ekstrasel serta mengikat 

obat-obatan. Crude albumin ikan gabus dapat diperoleh dengan cara 

pengukusan ataupun menggunakan vakum ekstraktor agar memperoleh kualitas 

yang lebih baik (Suprayitno, 2008).  

Ekstrak ikan gabus biasanya digunakan sebagai pengganti serum 

albumin yang berfungsi untuk menyembuhkan luka operasi. Dengan ekstrak ikan 

gabus biaya penyembuhan luka operasi jauh lebih murah. Ekstrak albumin ikan 

gabus biasanya dikonsumsi dalam bentuk cair dan berbau amis sehingga tidak 

semua orang menyukainya. Untuk itu diperlukan alternatif dengan cara 

pembuatan albumin dalam bentuk serbuk. Pembuatan serbuk albumin diproses 
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menggunakan metode foam-mat draying dengan penambahan filler dekstrin 

sehingga  dihasilkan  serbuk albumin berkualitas  yang  nantinya  diharapkan 

mampu diterima oleh masyarakat. 

Berdasarkan penelitian sebelumnya oleh Prasetyo dan Vincentius (2005), 

diketahui  pada pembuatan serbuk kopi dengan metode foam-mat drying dan 

penambahan dekstrin menghasilkan serbuk kopi yang memenuhi standar SNI 

dengan kadar air 2,281%-3,962%, kadar kafein 2,825%-3,275% serta memiliki 

aroma, rasa, dan tekstur yang tidak berbeda jauh dari kopi instan dipasaran. 

Namun  belum  ada  penelitian pembuatan serbuk crude albumin ikan gabus 

dengan metode foam-mat drying dan penambahan dekstrin sehingga perlu 

dilakukan penelitian tentang pengaruh konsentrasi dekstrin terhadap kualitas 

serbuk albumin ikan gabus. 

Ada beberapa metode pengeringan dalam pembuatan serbuk  yaitu 

dengan  metode  freeze drying (pengeringan  beku), spray drying (pengeringan  

semprot) dan foam-mat  drying (pengeringan  busa). Pengeringan freeze drying 

membutuhkan waktu pengeringan yang cukup lama dan investasi yang besar. 

Pengeringan spray drying banyak dilakukan diindustri skala besar, dan 

membutuhkan energi listrik yang besar, sehingga kurang efisien dalam skala 

kecil (Khotimah, 2006).  Metode foam-mat drying relatif sederhana dan 

prosesnya tidak mahal. Selain itu suhu yang digunakan relatif rendah sehingga 

warna, aroma dan komponen gizi produk dapat dipertahankan. Metode foam-mat 

drying merupakan metode pengeringan busa yang memiliki kelebihan daripada 

metode pengeringan lainnya (Kamsiati, 2006). Foam-mat drying adalah teknik 

pengeringan bahan berbentuk cair dan peka terhadap panas melalui teknik 

pembusaan dengan menambahkan zat pembuih. Pengeringan dengan bentuk 

busa (foam), dapat mempercepat proses penguapan air (Asiah et al., 2012). 
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Menurut Prasetyo dan Vincentius (2005), foam (busa) dibentuk dalam 

suatu mixer dengan penambahan sedikit penstabil busa. Pada penelitian ini 

bahan penstabil busa yang digunakan adalah tween 80 dan filler yang digunakan 

adalah dekstrin.  

Dekstrin merupakan karbohidrat tidak higroskopis, mudah terdispersi, 

dapat membentuk lapisan film, mencegah terjadinya kristalisasi dan 

mempertahankan tekstur bahan. Dalam proses pengeringan busa, dekstrin 

berfungsi sebagai agen pengikat busa, dan pembentuk lapisan tipis yang dapat 

memacu kecepatan pengeringan serta mencegah kerusakan akibat panas. 

 

1.2 Rumusan Masalah 

Rumusan masalah dari penelitian ini adalah: 

1. Bagaimana  pengaruh  konsentrasi dekstrin terhadap  kualitas  serbuk 

crude albumin  ikan gabus (Ophicephalus striatus) ? 

2. Berapa konsentrasi terbaik dekstrin untuk menghasilkan kualitas serbuk 

crude albumin ikan gabus (Ophicephalus striatus) ? 

 

1.3 Tujuan Penelitian 

Tujuan dari penelitian ini adalah: 

1. Untuk  mengetahui  pengaruh  konsentrasi dekstrin terhadap  kualitas  

serbuk  crude albumin ikan gabus.   

2. Untuk  memperoleh konsentrasi terbaik dekstrin  untuk  menghasilkan 

kualitas serbuk crude albumin ikan gabus yang baik. 

 

1.4 Kegunaan 

Diharapkan penelitian ini dapat memberikan informasi kepada masyarakat 

tentang pembuatan serbuk crude albumin ikan gabus (Ophicephalus striatus) 
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serta mengetahui kandungan albumin pada serbuk crude albumin ikan gabus 

(Ophicephalus striatus).  

 

1.5 Waktu dan Tempat 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan April-Juni 2015. Di Laboraturium 

Perekayasaan Hasil Perikanan, Laboratorium Nutrisi Ikan, Universitas Brawijaya 

Malang. Laboratorium Pasca Panen Balai Pengkajian Teknologi Pertanian Jawa 

Timur dan Laboratorium Pertanian Balai Latihan Kerja Singosari, Malang.



 
 

2. TINJAUAN PUSTAKA 

 

2.1. Ikan Gabus (Ophicephalus striatus) 

Ikan gabus (Ophicephalus striatus) adalah salah satu sumber protein 

hewani yang memiliki kandungan protein tinggi dan kualitas asam amino yang 

lengkap. Kalimantan Tengah memiliki beberapa jenis ikan gabus dominan yang 

selama ini belum secara ekstensif diketahui yaitu Channa striata, C. micropelthes 

dan C. pleuropthalmus. Ketiga spesies ini potensial dapat menyembuhkan luka 

pada proses penyembuhan karena biaya rendah dan pemanfaatannya yang 

mudah (Firlianty et al., 2014). 

Ikan gabus merupakan salah satu potensi sumberdaya perikanan 

khususnya di Danau Tempe, Sulawesi Selatan. Produksi ikan gabus di Danau 

Tempe pada tahun 2003 sebesar 524,0 ton dan pada tahun 2006 mengalami 

penurunan menjadi 465,3 ton. Ikan gabus adalah ikan air tawar yang bernilai 

ekonomis. Daging ikan gabus memiliki kandungan albumin yang berpotensi 

menggantikan serum albumin yang harganya mencapai Rp 1,3 juta per milliliter 

(Harianti, 2013). 

2.1.1 Karakteristik Ikan Gabus (Ophicephalus striatus) 

Ikan  gabus adalah  salah  satu  ikan asli  yang  hidup  di  perairan  

tawar  di  Indonesia,  seperti daerah aliran sungai di Sumatera, Kalimantan 

dan Jawa. Di Sumatera Selatan nilai  ekonomi ikan gabus terus meningkat 

karena selain  dimanfaatkan  dalam  bentuk  ikan  segar ikan gabus juga  telah  

digunakan  sebagai  bahan  pembuatan  kerupuk, pempek  dan  olahan  

lainnya.  Pemanfaatan  ikan  ini  dari berbagai  ukuran,  yaitu  pada  ukuran  

benih  dimanfaatkan sebagai pakan ikan hias, dan pada ukuran konsumsi, 

ikan ini sangat digemari karena memiliki daging yang tebal dan rasa yang  
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khas. Sedangkan  dalam bentuk kering ikan  ini diolah menjadi ikan asapan 

atau ikan asin (Muthmainnah et al., 2012). 

Ikan gabus memiliki kepala berukuran besar dan  agak  gepeng  mirip  

kepala  ular  (sehingga  dinamai  snakehead). Terdapat  sisik-sisik  besar  di  

atas  kepala.  Tubuh  berbentuk  bulat  giling  memanjang.  Sirip  punggung 

memanjang  dan  sirip  ekor  membulat  di  ujungnya.  Sisi  atas  tubuh  dari 

kepala  hingga  ke  ekor  berwarna  gelap,  hitam  kecokelatan  atau 

kehijauan.  Sisi  bawah  tubuh  putih.  Sisi  samping  bercoret-coret  tebal 

(striata). Warna ini sering kali menyerupai lingkungan sekitarnya. Mulut besar, 

dengan gigi-gigi besar dan tajam (Mustar, 2013). 

Menurut Saanin (1986), klasifikasi ikan gabus adalah sebagai berikut : 

Filum  : Chordata 

Sub filum  : Vertebrata 

Kelas  : Teleostei 

Ordo  : Labyrinthyci 

Famili  : Ophiocephalidae 

Genus : Ophiocephalus 

Spesies  : Ophiocephalus striatus 

Ikan gabus tergolong ikan buas, termasuk jenis ikan karnivora. Pada 

tingkat larva makanannya adalah rotozoa dan algae. Sedangkan pada tingkat 

dewasa makanannya adalah ikan-ikan kecil, insekta, cacing dan udang, 

sehingga kadang-kadang ikan gabus dianggap sebagai penggangu bagi ikan 

lainnya. Ikan gabus hidup di perairan tawar dengan pH berkisar antara 4,5 - 6 

dan tidak begitu dalam, terutama di sungai, danau dan rawa serta perairan 

payau (Augusta, 2011). Gambar ikan gabus dapat dilihat pada Gambar 1.  
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Gambar 1. Ikan Gabus (Ophiocephalus striatus)  

Sumber : (Dokumentasi Pribadi) 

 
2.1.2 Komposisi Ikan Gabus (Ophicephalus striatus) 

Komposisi gizi ikan gabus per 100 gram daging menurut Lawang 

(2013), dapat dilihat pada Tabel 1 : 

Tabel 1. Komposisi gizi ikan gabus dalam 100 g daging 
 

Komposisi Jumlah 

Air (g%) 
Energi (kal) 
Protein (g%) 
Lemak (g%) 
Karbohidrat (g%) 
dCa (mg%) 
P (mg%) 
Fe (mg%) 
Vitamin A (SI) 
Vitamin B (mg%) 
Vitamin C (ng%) 

69 
74 

25,2 
1,7 
0 

62 
176 
0,9 
150 
0,04 

0 

Sumber : Lawang (2013) 

Kandungan protein ikan gabus basah dari spesies Ophiocephalus 

striatus mencapai 25,2% sehingga dapat digunakan sebagai sumber protein 

hewani. Menurut Susanto dan Fahmi (2012),  fungsi protein tersebut antara 

lain digunakan sebagai pembangun struktur utama dalam sel, enzim dalam 

membran, hormon dan alat pembawa. Dilihat dari sisi nutrisi, protein 

merupakan sumber energi dan asam amino, yang penting untuk pertumbuhan 

dan perbaikan sel. Selama ini ikan dikenal sebagai sumber protein yang 

murah. Protein dari ikan merupakan sumber yang bagus dari sisi fungsional 

dan nutrisi untuk memenuhi kebutuhan nutrisi manusia. Sifat fungsional 

protein didefinisikan sebagai karakteristik fisiko kimia dan perhitungan 
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perubahan dalam sistem makanan selama persiapan, proses, penyimpanan, 

dan konsumsi. 

 

2.2. Protein 

Protein berasal dari kata Yunani kuno proteos artinya “yang utama”. Protein 

terdapat pada semua sel hidup, kira-kira 50 persen dari berat keringnya. Protein 

adalah suatu senyawa organik yang berbobot molekul tinggi berkisar antara 

beberapa ribu sampai jutaan. Protein tersusun dari atom C, H, O, dan N serta 

unsur lainnya seperti P dan S yang membentuk unit-unit asam amino. Urutan 

asam amino dalam protein maupun hubungan antara asam amino yang satu dan 

asam amino lainnya menentukan sifat biologis suatu protein (Girindra, 1986). 

Protein merupakan komponen penting atau komponen utama sel hewan 

atau manusia. Kandungan protein dalam bahan pangan bervariasi baik dalam 

jumlah maupun jenisnya. Protein merupakan sumber gizi utama, yaitu sebagai 

sumber asam amino. Terdapat 8 dari 20 asam amino penyusun protein yang 

merupakan zat nutrisi esensial yang diperlukan tubuh. Asam amino yang 

menyusun protein mempunyai ciri yang sama, yaitu memiliki gugus karboksil (-

COOH) yang bersifat asam dan gugus amino (-NH2)  yang bersifat basa yang 

diikat pada atom karbon yang sama. Asam amino yang satu berbeda dengan 

yang lainnya disebabkan perbedaan pada gugus R-nya yaitu struktur, ukuran, 

muatan listrik dan kelarutan di dalam air (Andarwulan et al., 2011). 

Protein merupakan makromolekul yang sangat penting baik perannya 

dalam sistem biologis, kontribusinya sebagai sumber nutrisi maupun dalam 

memengaruhi kualitas pangan. Dalam sistem biologi, protein berperan sebagai 

zat pengatur dan pembangun jaringan, mempunyai aktivitas biologis sebagai 

hormon, enzim, penghambat kerja enzim, dan antibodi. Sebagai sumber nutrisi 

protein menyumbang energi yang sama dengan karbohidrat yaitu 4 Kkal/gram. 
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Dalam proses pengolahan protein berperaan dalam mempengaruhi karakteristik 

produk pangan, misalnya mengentalkan, membentuk gel, mengemulsi, 

membentuk buih, dan membentuk flavour (Kusnandar, 2010). 

 
2.2.1 Struktur Protein 

Struktur dasar protein terdiri dari empat tingkat yaitu struktur primer, 

sekunder, tersier, dan kuaterner. Struktur primer menunjukkan jumlah, jenis 

dan urutan asa amino dalam molekul protein. Struktur protein juga 

menunjukkan ikatan peptida yang urutannya diketahui. Struktur sekunder 

protein merupakan struktur alfa heliks dan lembaran berlipat. Ada dua bentuk 

lembaran berlipat yaitu bentuk paralel dan bentuk anti paralel. Struktur tersier 

menunjukkan kecenderungan polipeptida membentuk lapisan atau gulungan, 

dengan demikian struktur yang lebih kompleks. struktur kuaterner 

menunjukkan derajat persekutuan unit-unit protein. Sebagian besar protein 

globular terdiri atas beberapa rantai polipeptida yang terpisah (Poedjiadi, 

2006).  

Menurut Girindra (1986), ada dua jenis struktur protein yang terdapat di 

alam : 

1. Protein fibrosa 

Protein serabut erat hubungannya dengan unsur-unsur yang membangun 

sel dan berkaitan dengan sifat-sifat khas sel. Protein serabut adalah 

protein yang terdiri dari peptida berantai panjang dan berupa serat-serat 

yang tersusun memanjang, dihubungkan secara lateral oleh beberapa 

ikatan silang. Protien serabut dibagi menjadi tiga yaitu α-heliks, triple 

heliks, dan β-pleated sheet yang paralel dan antipralel. 
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2. Protein globular 

Protein globular terdiri dari polipeptida yang bergabung satu sama lain 

melalui ikatan silang. Bentuk ikatan silang dihubugkan satu sama lain oleh 

ikatan nonkovalen yang lebih lemah dengan struktur tiga dimensi. Protein 

globular adalah protein yang mempunyai aktivitas biologis, di antaranya 

enzim. Protein globular lebih kompak karena adanya lipatan-lipatan rantai 

peptida yang secara relatif mudah larut. 

 
2.2.2 Klasifikasi Protein 

Klasifikasi protein terdiri dari beberapa kriteria. Berdasarkan fungsinya, 

protein terbagi menjadi 8, yaitu: enzim, protein cadangan, protein transpor, 

protein kontraktil, protektif, toxin, hormon, dan struktural. Berdasarkan 

kelarutannya protein dibagi menjadi 4 bagian yaitu: albumin, globulin, 

prolamin, dan glutelin (Martoharsono, 1989). 

Menurut Kusnandar (2010), protein dalam bahan pangan 

dikelompokkan menjadi tiga jenis, yaitu : 

1. Protein Sederhana 

Protein sederhana hanya mengandung residu asam amino. Kelompok 

protein sederhana adalah albumin, globulin, gluletin, prolamin, 

skleroprotein, histon, dan protamin. Protein sederhana dikelompokkan 

menjadi protein globular dan protein fibrilar. Protein globural memiliki 

struktur molekul bulat. Protein fibrilar sangat penting dalam menyusun 

struktur jaringan daging atau unggas. Protein ini banyak mengandung 

asam amino prolin dan hidroksiprolin, sistein, dan sisti. 

2. Protein Konjugasi 

Protein konjugasi adalah protein yang berikatan dengan molekul lainnya, 

seperti karbohidrat, lemak, logam, dan fosfor. Misalnya glokoprotein 
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(berikatan dengan karbohidrat), lipoprotein (berikatan dengan lemak), 

metaloprotein (berikatan dengan logam), dan fosfoprotein (berikatan 

dengan gugus fosfat). 

3. Protein Turunan 

Protein turunan adalah protein yang telah termodifikasi sifat fungsionalnya, 

baik secara enzimatis maupun kimia. Protein hasil modifikasi ini dapat 

berubah sifat kelarutannya dalam air, sifat koagulasi, atau panjang 

rantainya. 

 
2.2.3 Fungsi Protein 

Fungsi protein bagi tubuh sangat bermacam-macam. Menurut Winarno 

(2008), yaitu: 

1. Sebagai enzim 

Hampir semua reaksi biologis dipercepat atau dibantu oleh suatu 

senyawa makromolekul spesifik yang disebut enzim, hampir semua 

enzim menunjukkan daya katalitik yang luar biasa, dan biasanya dapat 

mempercepat reaksi sampai beberapa juta kali. 

2. Alat pengangkut dan alat penyimpanan 

Molekul dengan berat molekul kecil serta beberapa ion dapat diangkut 

oleh protein-protein tertentu. Misalnya hemoglobin mengangkut 

oksigen dalam eritrosit. 

3. Pengatur pergerakan 

Protein merupakan komponen utama daging. Gerakan otot terjadi 

karena adanya dua molekul protein yang saling bergesekan. 
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4. Penunjang mekanis 

Kolagen adalah protein yang berbentuk bulat dan panjang dan mudah 

membentuk serabut. Daya tahan robek kulit dan tulang karena adanya 

kolagen 

5. Pertahanan tubuh 

Antibodi adalah suatu protein khusus dapat mengikat benda-benda 

asing yang masuk ke dalam tubuh. 

6. Media perambatan impuls syaraf 

Protein yang mempunyai fungsi ini biasanya berbentuk reseptor, 

misalnya rodopsin, suatu protein yang bertindak sebagai reseptor 

penerima warna pada sel mata. 

7. Pengendalian pertumbuhan 

Protein ini bekerja sebagai reseptor (dalam bakteri) yang dapat 

mempengaruhi fungsi bagian-bagian DNA yang mengatur sifat dan 

karakter bahan 

Protein memegang peranan penting pada pembentukan jaringan. 

Selain itu protein juga memegang peranan pada proses pencernaan, misalnya 

dalam menstimulir cairan pencerna. Enzim-enzim termasuk enzim pencerna 

diketahui adalah protein. Ptotein juga dapat memberikan energi, meskipun 

fungsi utamanya bukan penghasil energi  (Sulistiyati, 2003). 

 

2.3. Albumin 

Albumin merupakan protein yang sangat penting untuk tubuh. Albumin juga 

merupakan protein utama dalam plasma manusia dan menyusun sekitar 60% 

dari total protein plasma. Albumin mempunyai banyak gugus sulfhidril (-SH) yang 

dapat berfungsi sebagai pengikat radikal. Albumin dapat berfungsi sebagai 
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antioksidan. Selama ini, albumin dihasilkan dari darah manusia sehingga 

harganya cukup mahal (Kusumaningrum et al., 2014).  

Albumin  diperlukan tubuh  manusia  setiap  hari, ikan  gabus  merupakan 

sumber  albumin  bagi  penderita  hipoalbumin  (rendah  albumin)  dan  luka. Baik  

luka  pasca  operasi maupun  luka  bakar. Di  daerah  pedesaan,  anak  laki-laki  

pasca  khitan  selalu  dianjurkan untuk mengkonsumsi ikan jenis ini agar 

penyembuhan lebih cepat (Setiawan et al., 2013). 

 
2.3.1 Fungsi Albumin 

Fungsi albumin menurut Hasan dan Tities (2008), adalah sebagai berikut: 

1. Mempertahankan tekanan osmotik plasma agar tidak terjadi asites 

2. Membantu metabolisme dan tranportasi berbagai obat-obatan dan 

senyawa endogen dalam tubuh terutama substansi lipofilik (fungsi 

metabolit, pengikatan zat dan transport carrier) 

3. Anti-inflamasi 

4. Membantu keseimbangan asam basa karena banyak memiliki anoda 

bermuatan listrik 

5. Antioksidan dengan cara menghambat produksi radikal bebas eksogen 

oleh leukosit polimorfonuklear 

6. Mempertahankan integritas mikrovaskuler sehingga dapat mencegah 

masuknya kuman-kuman usus ke dalam pembuluh darah, agar tidak 

terjadi peritonitis bakterialis spontan 

7. Memiliki efek antikoagulan dalam kapasitas kecil melalui banyak gugus 

bermuatan negatif yang dapat mengikat gugus bermuatan positif pada 

antitrombin III (heparin like effect). 

 

. 
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8. Inhibisi agregrasi trombosit 

Albumin memiliki sejumlah fungsi yang berguna bagi tubuh manusia. 

Fungsi pertama mengatur tekanan osmotik dalam darah. Albumin dari ikan 

gabus dapat mempercepat penyembuhan pasien pasca operasi sehingga 

dianjurkan untuk dikonsumsi misalnya setelah melahirkan. Hal ini karena ikan 

gabus yang mengandung albumin protein tinggi, sehingga dapat mempercepat 

penyembuhan luka. Untuk mendapatkan albumin dari gabus dilakukan dengan 

ekstraksi (Suprayitno, 2014). 

Cara menghasilkan ekstrak albumin ikan gabus adalah ikan gabus 

dibersihkan terlebih dahulu, kemudian ikan-ikan tersebut di kukus/tim. Setelah 

dilakukan pengukusan sekitar 2 jam, potongan daging ikan gabus di pres 

sehingga menghasilkan tetesan-tetesan albumin yang dijadikan semacam gel 

dan dimasukan kedalam frezer dengan tujuan menjaga kepadatan albumin 

dalam bentuk gel (Sumarsono, 2012). 

 
2.3.2 Karakteristik Albumin 

Albumin merupakan protein utama dalam plasma manusia ( kurang lebih 

4,5 g/dl). Berat molekul albumin plasma manusia 69.000, albumin telur 44.000 

dan didalam daging mamalia 63.000. Albumin merupakan protein sederhana. 

Kandungan albumin antara suatu spesies dengan spesies lainnya berbeda.  

Syarat mutu albumin ikan gabus dalam bentuk ekstrak menurut SNI 8074 

(2014), meliputi parameter kimia dan mikrobiologi. Syarat mutu ekstrak albumin 

ikan gabus dapat dilihat pada Tabel 2. 
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Tabel 2. Syarat mutu ekstrak albumin ikan gabus 
 

No Jenis Uji Satuan Persyaratan 

1 Kimia 
- Kadar protein 
- Kadar albumin 
- Kadar air 
- Kadar lemak 
- Seng (Zn) 
- Besi (Fe) 
- Kalsium (Ca) 
- Logam Berat 

 Arsen (As) 

 Kadmium (Cd) 

 Timbal (Pb) 

 Merkuri (Hg) 

 
% 
% 
% 
% 

mg/kg 
mg/kg 
mg/kg 

 
mg/kg 
mg/kg 
mg/kg 
mg/kg 

 
min. 70 
min. 80 
maks. 8 
maks. 8 
min. 1 

min. 0,3 
min. 120 

 
maks. 1 

maks. 0,1 
maks. 0,4 
maks. 0,5 

2 Mikrobiologi 
- Escherichia coli  
- Salmonella 

 
APM/g 

per 25 g 

 
<3 

Negative 

Sumber : SNI 8074 (2014) 

Perlakuan panas pada albumin akan menghasilkan perubahan struktur 

yang tidak dapat balik meningkatnya protein yang tidak larut dalam air. Pengaruh 

perlakuan panas pada struktur albumin juga dapat albumin, sehingga diperlukan 

panas yang tepat pada struktur protein tersebut (Nugroho, 2012). 

 

2.4. Pembuatan Serbuk 

Pembuatan serbuk dilakukan melalui proses enkapsulasi dan pengeringan. 

Enkapsulasi adalah teknik yang digunakan untuk menyalut inti berupa suatu 

senyawa padat, cair, gas, ataupun sel dengan suatu bahan pelindung tertentu 

(Permatasari, 2014). Enkapsulasi dapat melindungi molekul dari degradasi atau 

kehilangan fungsi karena pengaruh cahaya, oksigen, pH, kelembaban atau 

interaksi dengan komponen matriks produk lain (Estaca et al., 2015). 

Enkapsulasi menurut Palupi et al (2014), adalah teknik penjeratan bahan inti 

dalam suatu bahan pengkapsul tertentu. Teknik ini dapat melindungi dan juga 

mengontrol pelepasan bahan aktif. 
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 Pengeringan merupakan suatu proses untuk menghilangkan air dan juga 

cairan-cairan organik dalam bahan pangan. Pada awal proses evaporasi, air 

dihilangkan dalam jumlah banyak pada titik didihnya dan berupa uap. Sedangkan 

pada pengeringan, air dihilangkan juga sebagai uap oleh udara. Beberapa alat 

yang dapat digunakan untuk pengeringan adalah tray dryer, continous tunnel 

dryer, rotary dryer, spray dryer, dan freeze dryer (Moentanaria, 2014). 

Ditambahkan oleh Iswari (2007), pembuatan serbuk sebenarnya dapat dilakukan 

dengan teknologi tinggi yaitu dengan menggunakan metode seperti spray drying 

dan freeze drying, namun alat ini cukup mahal dan tidak terjangkau untuk 

kalangan industri rumah tangga. Salah satu teknologi sederhana yang dapat 

menggantikan adalah metode foam-mat drying. 

Pembuatan serbuk crude albumin ikan gabus dilakukan dengan 

mengambil filtrat menggunakan alat ekstraktor vakum. Kemudian dilakukan 

pembuatan serbuk dengan metode sederhana foam-mat drying. 

 

2.5. Metode Foam-Mat Drying 

Metode foam-mat drying adalah suatu cara pengeringan bahan berbentuk 

cair yang sebelumnya dijadikan foam (busa) dengan cara menambahkan zat 

pembuih dengan dikocok kemudian diletakkan di atas loyang dan dikeringkan 

sampai larutan kering dengan menggunakan alat pengering oven. Proses 

selanjutnya adalah penepungan dengan menggunakan blender untuk 

menghasilkan bubuk dengan diameter partikel yang sama maka perlu dilakukan 

pengayakan. Foam-mat drying  berguna unntuk memproduksi produk-produk 

kering dari bahan cair yang peka terhadap panas atau mengandung kadar gula 

tinggi yang menyebabkan lengket bila dikeringkan dengan  pengeringan lain. 

Bahan-bahan yang dikeringkan dengan metode ini mempunyai ciri khas yang 

mudah menyerap air dan mudah larut dalam air (Retno et al., 2006). 
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Teknologi foam-mat drying adalah salah satu teknologi yang dapat 

menggantikan spray drying. Teknologi ini sederhana dan dapat diaplikasikan di 

tingkat industri rumah tangga. Foam-mat drying adalah teknik pengeringan 

produk berbentuk cair dan peka terhadap panas melalui teknik pembusaan 

dengan menambahkan zat pembuih (Iswari, 2007).  

 

2.6. Dekstrin 

Dekstrin secara alami terbentuk dalam jagung, garut, singkong, dan 

sebagainya. Dekstrin merupakan contoh produk yang dihasilkan dari proses 

modifikasi pati melalui proses hidrolisis katalis asam, enzimatis maupun 

pemanasan pati kering. Pati termodifikasi adalah pati yang diberi perlakuan 

tertentu yang bertujuan menghasilkan sifat yang lebih baik untuk memperbaiki 

sifat sebelumnya atau untuk mengubah beberapa sifat lainnya.  

Dekstrin  merupakan  produk  modifikasi/turunan  pati  yang  banyak  

digunakan  pada  industri pangan  dan  farmasi.   Dibandingkan  pati  asal,  

desktrin  memiliki  berbagai  kelebihan  karakteristik, antara lain kelarutan dalam 

air,  daya serap air yang lebih tinggi,  dan  lebih stabil selama penyimpanan 

(Kalsum dan Surfiana,2013). 

Dekstrin mempunyai rumus kimia (C6H10O5)n dan memiliki struktur molekul 

yang lebih bercabang dibanding dengan pati. Struktur yang lebih pendek ini 

mengakibatkan dekstrin mempunyai sifat mudah larut dalam air. Dekstrin putih 

memiliki warna yang berkisar antara putih sampai krem muda, dekstrin kuning 

berwarna kekuningan sampai kuning tua. Berdasarkan sifat kelarutannya dekstrin 

putih memiliki kelarutan dalam air yang lebih rendah dibandingkan dengan 

dekstrin kuning, dan british gum (Isnaeni, 2007). Struktur kimia dekstrin dapat 

dilihat pada Gambar 2.  
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Gambar 2. Struktur kimia dekstrin 

 
Dekstrin memiliki banyak kegunaan, baik dalam industri pangan, industri 

kertas, industri tekstil maupun industri farmasi. Dalam industri farmasi digunakan 

sebagai bahan pembawa obat dalam pembuatan tablet yang mudah larut dalam 

air bila tablet tersebut dimakan. Dekstrin memiliki daya rekat baik, oleh karena itu 

pada industri bahan perekat, dektstrin digunakan sebagai perekat pada amplop, 

perangko dan label. Aplikasi lainnya adalah sebagai komponen penyusun 

makanan bayi, pengikat tekstur  bahan makanan, sebagai pengaduk warna pada 

pencetak tekstil, sebagai pelapis dan pebentuk permukaan kertas yang halus, 

serta kadang-kadang sebagai peraksi kimia. Dalam bidang kesehatan, dektrin 

dipercaya dapat mengurangi kolestrol dalam tubuh dan jantung dengan 

meningkatkan kolestrol baik dalam pembuluh darah manusia (Pudiastuti dan 

Tika, 2013). 

Menurut Prasetyo dan Vincentius (2005), pada pembuatan serbuk kopi 

dengan penambahan dekstrin menghasilkan serbuk kopi yang memenuhi standar 

SNI dengan kadar air 2,281%-3,962%, kadar kafein 2,825%-3,275% serta 

memiliki aroma, rasa, dan tekstur yang tidak berbeda jauh dari kopi instan 

dipasaran. 



 
 

3. METODE PENELITIAN 
 

3.1 Materi Penelitian  

3.1.1 Bahan Penelitian 

Bahan yang digunakan pada penelitian ini meliputi bahan baku, bahan 

untuk pembuatan serbuk, dan bahan untuk analisis kimia. Bahan baku dalam 

penelitian ini menggunakan ikan gabus (Ophicephalus striatus) diperoleh dari 

Tambak Sidoarjo dalam keadaan hidup. Bahan yang digunakan untuk 

pembuatan serbuk yaitu dekstrin dan tween 80 diperoleh dari toko kimia 

Makmur Sejati Malang, dan crude albumin yang diperoleh dari hasil ekstrasi 

ikan gabus. Bahan yang digunakan dalam analisis kimia yaitu silica gel, 

aquadest, biuret, NaOH, dan tissue. 

 
3.1.2 Alat Penelitian 

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini meliputi alat untuk filtrat, alat 

dalam pembuatan serbuk, alat dalam analisis kimia. Alat untuk memperoleh 

crude albumin antara lain pisau, timbangan digital, baskom, extraktor vakum 

dan alat press. Alat untuk pembuatan serbuk antara lain oven, ayakan 60 mesh,  

gelas ukur, pipet tetes, pengaduk, loyang, baskom, dan timbangan digital. Alat 

yang digunakan dalam analisis kimia antara lain botol timbang, muffle, 

spektrofotometer, kurs porselin, tabung reaksi, rak tabung reaksi, cuvet, 

sentrifuge, oven, desikator, crushbale tank, pipet tetes, beaker glass, gelas ukur 

100 ml, dan gelas ukur 50 ml. 

 
3.2 Metode Penelitian 

3.2.1 Metode 

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode eksperimen. 

Penelitian eksperimen merupakan metode yang paling kuat untuk 
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mengungkapkan hubungan sebab akibat. Rancangan penelitian eksperimen 

dapat dibedakan menjadi 2 rancangan yaitu rancangan eksperimen murni dan 

rancangan eksperimen semu (quasi experiment). Berdasarkan lokasi penelitian, 

umumnya penelitian eksperimen dapat dilakukan di klinik (uji klinis) dan 

dilakukan di lapangan (penelitian intervensional) yang banyak dilakukan pada 

penelitian operasional (Budiarto dan Dewi, 2001). Menurut Umar (2002), 

sebuah eksperimen membutuhkan langkah-langkah yang lengkap sebelum 

eksperimen dilakukan agar data yang diperlukan dapat diperoleh, yang hasil-

hasilnya nanti dapat mengarahkan periset pada analisi yang obyektif. 

Perlakuan yang akan digunakan dalam penelitian ini adalah dengan 

menggunakan variasi konsentrasi dekstrin yang ditambahkan pada pembuatan 

serbuk. Pada penelitian ini dilakukan penelitian pendahuluan dan penelitian 

utama. Penelitian pendahuluan dilakukan untuk memperoleh konsentrasi 

terbaik dekstrin yang ditambahkan pada pembuatan serbuk yang akan 

digunakan untuk penelitian utama. Sedangkan penelitian utama adalah untuk 

memperoleh konsentrasi dekstrin terbaik sehingga menghasilkan serbuk yang 

berkualitas. 

 
3.2.2 Variabel 

Variabel adalah sesuatu yang menjadi pusat atau fokus perhatian, yang 

memberikan pengaruh dan memiliki nilai sehingga dapat berubah. Variabel 

dapat disebut juga peubah. Variabel merupakan objek penelitian yang dapat 

menentukan hasil penelitian. Ada beberapa macam variabel yaitu: Varibel 

bebas dan variabel terikat. Variabel bebas yaitu variabel yang sengaja dapat 

diubah dan dimanipulasi oleh peneliti. Variabel bebas sengaja dibuat bervariasi 

oleh peneliti. Sedangkan variabel terikat yaitu variabel yang dipengaruhi oleh 
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variabel bebas. Ketika variabel bebas berubah, variabel terikat ikut berubah 

(Mutiara et al., 2008). 

Variabel bebas dari penelitian ini adalah konsentrasi filler yang 

ditambahkan dalam pembuatan serbuk. Sedangkan variabel terikat pada 

penelitian ini adalah kadar albumin, kadar air, kadar protein dan kadar abu. 

 

3.3 Prosedur Penelitian 

3.3.1 Penelitian Pendahuluan 

Penelitian pendahuluan dilakukan untuk menentukan konsentrasi terbaik 

dekstrin yang digunakan untuk penelitian utama pada pembuatan serbuk crude 

albumin. Konsentrasi yang digunakan pada penelitian pendahuluan yaitu 10%, 

15%, dan 20%. Dasar konsentrasi yang digunakan berdasarkan penelitian 

Prasetyo dan Vincentius (2005), mengenai serbuk kopi dengan metode foam-

mat drying dengan penambahan dekstrin.  

 
3.3.2 Penelitian Utama 

Penelitian utama bertujuan untuk mendapatkan konsentrasi terbaik 

dekstrin yang ditambahkan pada pembuatan serbukcrude albumin sehingga 

menghasilkan serbuk yang berkualitas. Hasil terbaik pada penelitian 

pendahuluan digunakan sebagai dasar penelitian utama.  Hasil uji sebuk crude 

albumin pada penelitian pendahuluan dapat dilihat pada Tabel 3. 

Tabel 3. Hasil uji sebuk crude albumin pada penelitian pendahuluan 
 

Konsentrasi Dekstrin Kadar Albumin Kadar Air 

D 10% 0,35 % 10,61 % 
D 15% 0,30 % 10,18 % 
D 20% 0,15 % 11,09 % 

 

Konsentrasi terbaik pada penelitian pendahuluan yaitu konsentrasi 

dekstrin 10% karena menghasilkan kadar albumin tertinggi. Oleh karena itu, 
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konsentrasi dekstrin yang digunakan pada penelitian utama yaitu 6%, 8%,10%, 

12%, dan 14%.  

3.3.3 Proses Pembuatan Crude Albumin Ikan Gabus 

Untuk ekstraksi ikan gabus, bahan yang disiapkan ikan gabus yang masih 

hidup kemudian dimatikan dan di-fillet. Selanjutnya fillet daging yang diperoleh 

dipotong kecil-kecil (±5mm) dan ditimbang sebanyak 200gram dengan 

menggunakan timbangan digital.  

Selanjutnya alat yang digunakan untuk ekstraksi ikan gabus yaitu  

ekstraktor vakum. Langkah pertama yaitu diisi bak air sampai batas dan 

merendam pipa pompa, kemudian heater diisi dengan pelarut aquades hingga 

batas garis yang tertera pada selang control pelarut. Kran filtrat, kran 

kondensat, dan kran vakum ditutup. Heater dinyalakan pada suhu 350C dan 

ditunggu hingga suhu stabil, kemudian ikan dimasukkan ke heater yang telah 

dilapisi dengan kain saringdan heater ditutup rapat. Lalu ekstraktor dinyalakan 

dan ditunggu hingga tekanannya vakum, setelah tekanan stabil ditunggu 

hingga 15 menit. Suhu, waktu dan tekanan yang digunakan sesuai dengan 

hasil dari penelitian sebelumnya yang diketahui bahwa suhu 350C, waktu 15 

menit dan tekanannya vakum merupakan perlakuan yang terbaik yang 

digunakan untuk mendapatkan hasil ekstraksi yang terbaik. Setelah didapatkan 

crudealbumin dilakukan uji kadar albumin. Selanjutnya hasil terbaik digunakan 

untuk menentukan penggunaan alat. Dan residu dari pembuatan ekstrak 

albumin ikan gabus ini dimanfaatkan sebagai bahan diversifikasi produk ikan 

gabus. Prosedur untuk memperoleh crude albumin dari ikan gabus dengan 

menggunakan ekstraktor vakum dapat diihat pada Gambar 3.  



23 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3. Prosedur pembuatan crude albumin 

Disiapkan alat vacuum extractor 

Alat vacuum extractor dihubungkan dengan aliran listrik 

Diisi air pada bak penampung air sampai mengenai dan 
merendam pipa udara 

Heater diisi aquades sampai batas atau sampai diatas 
elemen pemanas 

Ditutup kran kondensator, kran filtrat dan kran vakum 

Diatur suhu heater sebesar 350C kemudian dinyalakan 
tombol heater dan ditunggu hingga suhu tercapai 

 

Daging ikan gabus yang siap diekstrak dimasukkan ke 
ekstraktor yang telah diberi alas dengan kain blancu 

Ekstraktor dinyalakan dan ditunggu hingga tekanannya 
stabil 

Dihitung waktu ektraksi selama 15 menit 

Dimatikan tombol heater, kemudian tombol ekstraktor 

Dibuka kran vakum pelan-pelan 

Dibuka kran filtrat dan kran kondensator, cairan yang 
keluar ditampung di gelas ukur 

Crude albumin Residu daging 
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3.3.4 Proses Pembuatan Serbuk  

Bahan yang digunakan pada proses pembuatan serbuk adalah crude 

albumin ikan gabus sebanyak 180 mL. Kemudian crude albumin ikan gabus 

ditambahkan dengan tween 80 sebanyak 0,5% yang berfungsi sebagai 

foaming agent. Selanjutnya ditambahkan dengan dekstrin dengan variasi 

konsentrasi 6%, 8%, 10%, 12%,  dan 14%. crudealbumin ikan gabus diaduk 

dengan menggunakan mixer ±5 menit sampai terbentuk busa. Bahan yang 

berbentuk busa tersebut diletakkan pada loyang dengan membentuk lapisan 

tipis. Kemudian dikeringkan dengan oven pada suhu 550C selama 8 jam.  

Selanjutnya dilakukan proses penepungan dengan blender dan diayak dengan 

menggunakan ayakan 60 mesh  untuk mendapatkan serbuk crudealbumin ikan 

gabus yang halus dan homogen. Prosedur pembuatan serbuk crude albumin 

ikan gabus pada penelitian utama dapat dilihat pada Gambar 4. 
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Gambar 4. Prosedur pembuatan serbuk crude albumin pada penelitian utama 
 

Parameter uji yang dilakukan pada penelitian utama pembuatan serbuk crude 

albumin adalah kadar albumin, kadar protein dan parameter pendukung serbuk 

crude albumin adalah kadar abu, kadar air dan nilai organoleptik. 

 

3.4 Analisis Data 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui konsentrasi dekstrin agar 

menghasilkan serbuk yang berkualitas. Analisis data dalam penelitian utama 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) sederhana dengan enam 

perlakuan. Sesuai rumus perhitungan dalam menentukan ulangan dalam suatu 

Crude albumin ikan gabus 

Ditambahkan tween 80 sebanyak 0,5 % 

Ditambahkan dekstrin  

Diaduk selama ±5 menit 

Diletakkan pada loyang dengan membentuk lapisan tipis 

Dikeringkan dengan oven pada suhu 550C selama 8 jam 

Diblender 

Diayak dengan menggunakan ayakan 60 mesh 

Serbuk crude albumin ikan gabus 
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penelitian, penelitian ini dilakukan dengan empat kali ulangan. Rumus 

perhitungan ulangan adalah sebagai berikut : 

(t – 1) (r – 1)  ≥ 15 
(6 – 1) (r – 1)  ≥ 15 
5(r – 1)           ≥ 15 
5r - 5   ≥ 15 
5r   ≥ 15+5 
r   ≥ 4 
Keterangan: 

t = Jumlah Perlakuan 

r = Jumlah Ulangan 

Model matematik Rancangan Acak Lengkap (RAL) adalah sebagai berikut :  

Yij = µ + ז I + ∑ ij 

I  = 1,2,3,…i 

J = 1,2,3….j 

Keterangan :   

Yij = respon atau nilai pengamatan pada perlakuan ke-i ulangan k ke-j  

µ = nilai tengan umum  

  I = pengaruh perlakuan ke-i ז

∑ ij = pengaruh galat percobaan dari perlakuan ke-i dan ulangan ke-j  

Model rancangan percobaan pada penelitian utama dapat dilihat pada Tabel 4. 

Tabel 4. Model rancangan percobaan pada penelitian utama 
 

Perlakuan Ulangan 

Total Rata-rata Crude 
Albumin 

Konsentrasi 
dekstrin 

I II III IV 

 
180 mL 

A  (6%) A1 A2 A3 A4 AT AR 

B  (8%) B1 B2 B3 B4 BT BR 

C (10%) C1 C2 C3 C4 CT CR 

D (12%) D1 D2 D3 D4 DT DR 

E (14%) E1 E2 E3 E4 ET ER 

Langkah selanjutnya ialah membandingkan antara F hitung dengan F tabel :  

 Jika F hitung < F tabel 5 %, maka perlakuan tidak berbeda nyata.  

 Jika F hitung > F tabel 1 %, maka perlakuan menyebabkan hasil sangat 

bebeda nyata.  
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 Jika F tabel 5 % < F hitung < F tabel 1 %, maka perlakuan menyebabkan 

hasil berbeda nyata.  

Apabila dari hasil perhitungan didapatkan perbedaan yang nyata (F hitung > F 

tabel 5 %) maka dilanjutkan dengan uji Beda Nyata Terkecil (BNT). Mengetahui 

hasil yang optimal diketahui dari analisis albumin dan protein. 

 

3.5 Prosedur Analisi Parameter Uji 

3.5.1 Analisis Kadar Albumin 

Analisa kadar albumin ditentukan dengan menggunakan metode 

spektrofotometer. Spektrofotometer adalah sebuah instrument untuk mengukur 

transmitans atau absorbans suatu sampel sebagai fungsi panjang gelombang, 

pengukuran terhadap sederetan sampel pada suatu panjang gelombang 

tunggal.Pada metode spektrofotometri, sampel menyerap radiasi (pemancar) 

elektromagnetis yang pada panjang gelombang 550 nm dapat terlihat. 

Penentuan kadar albumin dapat dilakukan dengan menggunakan metode 

spektrofotometri, yaitu : 2 cc contoh atau sampel ditambahkan dengan reagen 

biuret lalu dipanaskan pada suhu 37oC selama 10 menit. Dinginkan kemudian 

diukur dengan spektronik 20 dan catat absorbansinya.  

 
3.5.2 Analisis Kadar Protein Spektrofotometri  

Pada penelitian ini, penentuan kadar protein dengan metode 

spektrofotometri dengan menambah pereaksi biuret. Menurut Rahman (2013), 

prosedur penetapan kadar protein dengan penambah reaksi biuret : 

1. Pembuatan pereaksi biuret 

150 mg (CuSO4.5H2O) dan 600 mg kalium natrium tartrat dilarutkan 50 ml 

akuades dalam labu ukur 100 ml. larutan ditambah 30 ml natrium hidroksida 
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10% sambil dikocok-kocok dan selanjutnya ditambah akuades sampai tanda 

garis. 

2. Pembuatan larutan induk bovin serum albumin (BSA) 

Ditimbang 500 mg bovin serum albumin lalu dilarutkan dalam akuades 

sampai 10 ml sehingga kadar larutan induk (Li) sebesar 5% 

3. Prosedur pengujian kadar protein dengan spektrofotometri 

5 ml reagen biuret dicampur dengan 1 ml bagian larutan protein (1-10 mg 

protein/ml). Selanjutnya campuran reaksi didiamkan pada suhu kamar 

selama 15-30 meni, dan absorbansi dibaca di panjang gelombang 540 nm 

terhadap reagen blanko. Filtrasi atau sentrifuge sebelum pembacaan 

absorbansi harus dilakukan jika campuran rekasi tidak jernih. Suatu kurva 

standar hubungan antara konsentrasi dengan absorbandi dibuat 

menggunakan BSA. 

3.5.3 Analisis Kadar Air  

Kadar air dalam bahan pangan dapat berupa air bebas yang terdapat 

dalam ruang antar sel, air terikat lemah karena terserap pada permukaan 

koloid makro molekul seperti pektin pati, protein dan selulosa, air terikat kuat 

yang membentuk hidrat. Kadar air dalam bahan makanan dapat ditentukan 

dengan berbagai cara antara lain metode pengeringan atau thermogravimetri, 

metode destilasi atau thermovolumetri, metode khemis, metode fisis, dan 

metode khusus misalnya dengan kromatografi. Prinsip penentuan  kadar air 

dengan metode Thermogravimetri adalah menguapkan air yang ada dalam 

bahan pangan dengan jalan pemanasan kemudian menimbang bahan sampai 

berat konstan yang berarti semua air sudah diuapkan. Prosedur pengujian 

kadar air dengan metode Thermogravimetri (Sudarmadji et al., 2007). 
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Metode yang digunakan dalam penentuan kadar air adalah cara 

pemanasan. Prinsip metode ini adalah sampel dipanaskan pada suhu (100-

105)°C sampai diperoleh berat yang konstan. Sampel dihaluskan dan 

ditimbang sebanyak 1-2 gram dalam botol timbang yang telah diketahui 

beratnya.Kemudian sampel dikeringkan didalam oven dengan suhu 105 oC 

selam 3-5 jam tergantung bahannya. Selanjutnya dimasukkan di dalam 

desikator dan ditimbang. Dipanaskan lagi di dalam oven selama 30 menit, 

didinginkan dalam desikator dan ditimbang. Perlakuan diulangi sampai berat 

konstan (selisih penimbangan berturut-turut kurang dari 0,2 miligram). 

Pengurangan berat merupakan banyaknya air dalam bahan. Prosedur analisa 

kadar protein dapat dilihat pada lampiran 3. 

 

Keterangan : 

Wb = Kadar air basah 

A = Berat  botol timbang 

B = Berat sampel 

C = Berat botol timbang dan sampel sesudah dioven 

 
3.5.4 Analisis Kadar Abu  

Kadar abu adalah persentase banyak kandungan mineral yang 

terkandung dalam suatu bahan. Penentuan kadar abu dilakukan dengan 

memanaskan bahan dengan suhu 6000 C. Bahan lain selain mineral akan 

terbakar dan menguap. Bobot yang tertinggal setelah pemanasan adalah abu 

atau mineral. 

Analisis kadar abu adalah usaha untuk mengetahui kadar abu bahan 

baku. Dalam analisis secara umum ditentukan dengan membakar bahan baku, 

biasanya hanya zat-zat organik selanjutnya ditimbang dan sisanya disebut abu 
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(Murtidjo, 1987). Menurut Kamus Gizi (2009), penentuan kadar abu 

berhubungan erat dengan kandungan mineral yang terdapat dalam suatu 

bahan, kemurnian serta kebersihan suatu bahan yang dihasilkan. Bahan 

makanan dibakar dalam suhu  yang tinggi dan menjadi abu. Pengukuran kadar 

abu bertujuan untuk mengetahui besarnya kandungan mineral yang terdapat 

dalam makanan atau pangan.  

Kadar abu merupakan parameter untuk menunjukkan nilai kandungan 

bahan anorganik (mineral) yang ada di dalam suatu bahan atau produk. 

Semakin tinggi nilai kadar abu maka semakin banyak kandungan bahan 

anorganik di dalam produk tersebut. Komponen bahan anorganik di dalam 

suatu bahan sangat bervariasi baik jenis maupun jumlahnya. Kandungan 

bahan anorganik yang terdapat di dalam suatu bahan diantaranya kalsium, 

kalium, fosfor, besi, magnesium, dan lain-lain (Wibowo dan Evi, 2012). 

Abu adalah zat anorganik sisa hasil pembakaran suatu bahan organik. 

Kandungan abu dan komposisinya tergantung pada macam bahan dan cara 

pengabuannya. Kadar abu ada hubungannya dengan mineral suatu bahan. 

Tujuan dari penentuan abu total adalah untuk menentukan baik tidaknya suatu 

proses pengolahan; untuk mengetahui jenis bahan yang digunakan dan 

penentuan abu total berguna sebagai parameter nilai gizi bahan makanan 

(Sudarmadji et al., 2007). Prosedur pengujian kadar abu dapar dilihat pada 

Lampiran 4. Kadar abu dapat dihitung dengan rumus : 

berat akhir – berat kurs purselen x 100% 

Berat awal 

 
3.5.5 Analisis Daya Serap Uap Air  

Analisis daya serap uap air bertujuan untuk mengetahui prosentase daya 

serap produk terhadap uap air jika disimpan dalam suhu ruang.Analisis daya 

serap uap air dilakukan dengan menggunakan stoples kaca yang diisi air 
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sesuai volume stoples.Kemudian sampel disimpan dalam stoples dengan 

mengikatnya pada tutup menggunakan benang.Sampel yang terikat, digantung 

tanpa kontak dengan air. Lalu stoples ditutup rapat selama 30 menit dan 

dihitung nilai penyerapan uap airnya (Susanti dan Putri, 2014). Prosedur 

analisis daya serap uap air dapat dilihat pada Lampiran 5. 

 
3.5.6 Organoleptik 

Organoleptik merupakan suatu metode ilmiah yang digunakan untuk 

mengukur, menganalisis dan menginterpretasikan respon terhadap suatu 

produk berdasarkan kemampuan indera manusia seperti pengelihatan, 

penciuman, perasa, peraba, dan pendengaran (Hermain dan Yusuf, 2012). 

Penilaian organoleptik sangat banyak digunakan untuk menilai mutu dalam 

industri pangan. Dalam penilaian organoleptik ini sangat dibutuhkanbeberapa  

panel yang bertugas untuk memberikan penilaian berdasarkan kesan subyektif 

(Susiwi, 2009). 

Uji organoleptik dilakukan dengan uji hedonik. Parameter yang diuji 

meliputi aroma, warna dan tekstur. Panelis yang digunakan sebanyak 15 

orang. Penilaian uji hedonik menggunakan scoring dengan nilai terendah 1 

(sangat tidak suka) dan nilai tertinggi 7 (sangat suka). 

3.5.8 Rendemen 
 

Rendemen merupakan perbandingan antara bobot hasil akhir dengan 

bobot bahan awal dikalikan 100 %. Perhitungan rendemen dilakukan untuk 

mengetahui seberapa besar persentase output yang dihasilkan dengan 

sejumlah input yang diberikan dalam suatu proses produksi. Nilai tersebut 

menyatakan tingkat ekonomis dan keefektifan produk (Hutasoit, 2009). 

Rendemen dapat dihitung dengan rumus berikut : 
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Rendemen adalah persentase perbandingan antara serbuk yang 

dihasilkan dengan sejumlah filtrat. Rendemen juga dapat diartikan persentase 

rasio antara prodak yang diperoleh terhadap bahan baku yang digunakan. 

Penggunaan bahan tambahan makanan merupakan salah satu alternatif yang 

dilakukan untuk meningkatkan rendemen yang diperoleh dalam pembuatan 

prodak. 

Rendemen untuk bahan baku 1 kg ikan utuh didapatkan daging hasil 

filllet sebanyak 413 gram, sehingga didapat rendemen daging ikan gabus 

sebesar 41,3%. 

Rendemen daging ikan gabus (%) =  x 100% 

               =  x 100% 

              = 41,3% 

Pada proses ekatraksi untuk 300 gram daging, didapatkan filtrat 

sebanyak 125 ml dan residu sebanyak 197,76. Rendemen residu yang didapat 

sebesar 65,92% sedangkan rendemen filtrat sebesar 34,08 %. 

Rendemen residu ikan gabus (%) =  x 100% 

             =  x 100% 

             = 65,92% 

Rendemen filtrat ikan gabus (%)    = 100 % - 65,92% 

              = 34,08% 

 
 
 
 
 



33 
 

3.5.9 De Garmo 
 

Metode De Garmo prosedur percobaannya sebagai berikut : 

1. Mengelompokkan parameter, parameter-parameter fisik dan kimia 

dikelompokkan terpisah dengan parameter organoleptik. 

2. Memberi bobot 0-1 pada setiap parameter pada masing-masing kelompok. 

Bobot yang diberikan sesuai dengan tingkat tiap parameter dalam 

mempengaruhi tingkat penerimaan konsumen yang diwakili oleh panelis. 

 

3. Menghitung Nilai Efektifitas 

 

Keterangan : 

NE = Nilai Efektifitas 

NP = Nilai Perlakuan 

Ntj = Nilai Terjelek 

Ntb = Nilai Terbaik 

Untuk parameter dengan rerata semakin besar semakin naik, maka nilai t                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                      

erendah sebagai nilai terjelek dan nilai tertinggi sebagai nilai terbaik. 

Sebaiknnya untuk parameter dengan rerata nilai kecil semakin baik. Maka 

nilai tertinggi sebagai nilai terjelek dan nilai terendah sebagai nilai terbaik.  

4. Menghitung nilai produk (NP) 

Nilai produk diperoleh dari NP = NE x Bobot Nilai 

5. Menjumlahkan nilai produk dari semua parameter pada masing-masing 

kelompok 

6. Perlakuan terbaik dipilih dari perlakuan yang mempunyai nilai produk yang 

tertinggi untuk parameter organoleptik 
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3.5.10 Profil Asam Amino  

Analisis asam amino dapat dilakukan dengan berbagai peralatan, antara 

lain: Amino Acid Analyzer, Thin Layer Chromatography (TLC), Ion Exchange 

Chromatgraphy, Liquid Chromatography-Mass Spectrofotometer (LC-MS), dan 

sebagainya. Akhir-akhir ini analisis asam amino lebih sering menggunakan 

kromatografi cair dengan kinerja tinggi atau yang lebih dikenal dengan istilah 

High Performance Liquid Chromatography (HPLC).  

Kromatografi cair merupakan teknik pemisahan yang cocok digunakan 

untuk memisahkan senyawa yang tidak tahan terhadap pemanasan, seperti 

asam amino, peptida dan protein. Mass spectofotometer (MS) merupakan alat 

yang dapat memberikan informasi mengenai berat molekul dan struktur 

senyawa organik. Selain itu, alat ini juga dapat mengidentifikasi dan 

menentukan komponen-komponen suatu senyawa. Perpaduan HPLC dengan 

MS (LC-MS) memiliki selektivitas yang tinggi, sehingga identifikasi dan 

kuantifikasi dapat dilakukan dengan jumlah sampel yang sedikit dan tahapan 

preparasi yang minimal. Hal ini membuat LC-MS semakin popular untuk 

mendeteksi berbagai senyawa.  

LC-MS digunakan fasa gerak atau pelarut untuk membawa sampel 

melalui kolom yang berisi padatan pendukung yang dilapisi cairan sebagai fasa 

diam.Selanjutnya analit dipartisikan di antara fasa gerak dan fasa diam 

tersebut, sehingga terjadi pemisahan karena adanya perbedaan koefisien 

partisi.Sampel yang telah dipisahkan dalam kolom diuapkan pada suhu tinggi, 

kemudian diionisasi. Ion yang terbentuk difragmentasi sesuai dengan 

rasiomassa/muatan (m/z), yang selanjutnya dideteksi secara elektrik 

menghasilkan spektramassa. Spektramassa merupakan rangkaian puncak-

puncak yang berbeda-beda tingginya.  



 
 

4. HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

4.1 Hasil Penelitian 

Hasil penelitian serbuk crude albumin ikan gabus yang telah dianalisis  

berdasarkan kadar  albumin, kadar protein, kadar air, kadar abu, daya serap uap 

air, rendemen, dapat dillihat pada Tabel 5. 

Tabel 5. Hasil penelitian pada serbuk crude albumin ikan gabus 
 

Perlakuan 

Parameter (%) 

Kadar 
Albumin 

Kadar 
Protein 

Kadar 
Air 

Kadar 
Abu 

Daya 
Serap 

Uap Air 
Rendemen 

Kontrol (0%) 5,57 43,05 16,901 16,001 4,462 7,051 
A (6%) 2,07 25,99 14,180 8,397 3,057 11,278 
B (8%) 3,19 27,75 13,298 7,469 3,059 13,085 

C (10%) 3,47 29,73 10,198 6,664 3,082 14,393 
D (12%) 3,71 29,73 9,830 6,038 3,122 15,953 
E (14%) 4,47 31,20 8,880 5,578 3,167 18,635 

 

4.2 Kadar Albumin  

Berdasarkan hasil penelitian rata-rata kadar albumin serbuk crude ikan 

gabus berkisar antara 2,06% - 4,47%. Kadar albumin terendah pada serbuk 

crude albumin ikan gabus dengan penambahan dekstrin pada konsentrasi  6% 

sebesar 2,06% dan kadar albumin tertinggi pada perlakuan kontrol dengan kadar 

albumin sebesar 4,47%. Hasil ANOVA (Analysis of Variance) diperoleh   F hitung 

> F tabel 5% (Lampiran 11). Hal ini menunjukkan bahwa  penambahan dekstrin 

berpengaruh nyata terhadap kadar albumin sehingga dilanjutkan dengan uji BNT 

untuk mengetahui perbedaan dari masing-masing perlakuan. Hasil rata-rata 

kadar albumin dari masing-masing perlakuan dapat dilihat pada Tabel 6.  
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Tabel 6. Hasil rata-rata kadar albumin  
 

Perlakuan Rata-rata (%) Notasi 

Kontrol (0%) 5,57±1,08 a 
A (6%) 2,07±0,48 a 
B (8%) 3,19±0,60 a 
C (10%) 3,47±0,46 a 
D (12%) 3,71±0,33 a 
E (14%) 4,47±0,56 b 

BNT 5% = 3,154 
 

Kandungan albumin kontrol berbeda nyata dengan kandungan albumin E, 

tetapi tidak berbeda nyata dengan kandungan albumin A, B, C dan D.  

Kandungan albumin A, B, C dan D tidak berbeda nyata dengan kandungan 

albumin kontrol tetapi berbeda nyata dengan kandungan albumin  E. Kandungan 

albumin E berbeda nyata dengan kandungan albumin kontrol A, B, C, D. 

Grafik regresi antara konsentrasi dekstrin dengan kadar albumin dapat 

dilihat pada Gambar 5. 

 

 

Gambar 5. Grafik regresi antara konsentrasi dekstrin dengan kadar albumin 

Persamaan regresi antara perbedaan konsentrasi dekstrin dengan kadar 

albumin serbuk crude ikan gabus menunjukkan nilai R square sebesar 0,926, 

artinya 92,6% peningkatan kadar albumin serbuk crude ikan gabus dipengaruhi  

konsentrasi dekstrin. Nilai 0,533x pada persamaan tersebut menunjukkan 

korelasi positif, artinya semakin tinggi konsentrasi dekstrin maka kadar albumin 
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yang dihasilkan semakin tinggi.  Hal ini diduga karena albumin yang terkandung 

pada crude ikan gabus terlindungi oleh dekstrin. Dekstrin tidak hanya berfungsi 

sebagai bahan pengisi tetapi dekstrin juga dapat melindungi senyawa yang 

mudah rusak karena panas. Albumin merupakan protein yang mudah rusak 

karena panas. Sehingga semakin tinggi konsentrasi dekstrin yang ditambahkan 

maka kadar albumin pada crude ikan gabus akan semakin terlindungi. 

Kandungan protein ikan gabus mencapai 25,1% sedangkan 6,224% dari 

protein tersebut berupa albumin (Suprayitno, 2003). 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 (Mustar, 2013). 

Menurut Ardina et al., (2014), dekstrin merupakan bahan pengisi yang 

dapat melindungi senyawa yang mudah rusak karena panas atau oksidasi, 

dekstrin juga berfungsi melindungi senyawa volatil. Karena molekul dekstrin 

stabil terhadap panas dan oksidasi.  

 

4.3 Kadar Protein 

Berdasarkan hasil penelitian rata-rata kadar protein serbuk crude albumin 

ikan gabus berkisar antara 25,99% - 43,05%. Kadar protein terendah pada 

serbuk crude albumin ikan gabus dengan penambahan dekstrin pada konsentrasi  

6% sebesar 25,99% dan kadar protein tertinggi pada perlakuan kontrol dengan 

kadar protein sebesar 43,05%.  Hasil ANOVA (Analysis of Variance) diperoleh F 

hitung > F tabel 1% (Lampiran 13). Hal ini menunjukkan bahwa  penambahan 

dekstrin sangat berpengaruh nyata terhadap kadar protein sehingga dilanjutkan 

dengan uji BNT untuk mengetahui perbedaan dari masing-masing perlakuan. 

Hasil rata-rata kadar protein serbuk crude albumin ikan gabus dapat dilihat pada 

Tabel 7.  
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Tabel 7. Hasil rata-rata kadar protein  
 

Perlakuan Rata-rata (%) Notasi 

Kontrol (0%) 43,05±1,69 a 
A (6%) 25,99±2,18 ab 
B (8%) 27,75±1,40 b 
C (10%) 29,73±0,77 b 
D (12%) 29,73±0,98 b 
E (14%) 31,20±0,77 c 

BNT 1% = 2,845 
 

Kandungan protein kontrol berbeda nyata dengan kandungan albumin  B, 

C, D, dan E tetapi tidak berbeda nyata dengan kandungan protein A. Kandungan 

protein A berbeda nyata dengan kandungan protein E tetapi tidak berbeda nyata 

dengan kandungan protein kontrol, B, C, dan D. Kandungan protein B, C dan D 

berbeda nyata dengan kandungan protein kontrol dan A dan B tetapi tidak 

berbeda nyata dengan kandungan protein A. Kandungan protein E berbeda 

nyata dengan kandungan protein kontrol, A, B, C, dan D. 

Grafik regresi antara konsentrasi dekstrin dengan kadar protein dapat 

dilihat pada Gambar 6. 

 
 

Gambar 6. Grafik regresi antara konsentrasi dekstrin terhadap kadar protein 
 

Persamaan regresi antara perbedaan konsentrasi dekstrin dengan kadar 
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artinya 93,3% peningkatan kadar protein serbuk crude ikan gabus dipengaruhi  

konsentrasi dekstrin. Nilai 1,239x pada persamaan tersebut menunjukkan 

korelasi positif, artinya semakin tinggi konsentrasi dekstrin maka kadar protein 

yang dihasilkan semakin tinggi.  Hal ini diduga Kandungan protein pada crude 

albumin ikan gabus juga dapat dipertahankan oleh dekstrin. Hal ini sesuai 

dengan penelitian Yana dan Joni (2015), mengenai pembuatan yogurt berbasis 

kacang tunggak (vigna unguiculata) dengan metode freeze drying (kajian jenis 

dan konsentrasi bahan pengisi) dekstrin dapat digunakan sebagai bahan 

penyalut. Semakin tinggi bahan pengisi (dekstrin) yang ditambahkan akan 

mempertahankan komponen yang terdapat didalam bahan lebih lama.  

 

4.4 Kadar Air 

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan diperoleh rata-rata kadar air 

serbuk crude albumin ikan gabus berkisar antara 8,880% - 16,901%. Kadar air 

terendah pada serbuk crude albumin ikan gabus dengan penambahan dekstrin 

pada konsentrasi  14% sebesar 8,880% dan kadar air tertinggi pada perlakuan 

kontrol dengan kadar air sebesar 16,901%. Hasil ANOVA (Analysis of Variance) 

diperoleh F hitung > F tabel 1% (Lampiran 15). Hal ini menunjukkan bahwa  

penambahan dekstrin sangat berpengaruh nyata terhadap kadar air sehingga 

dilanjutkan dengan uji BNT untuk mengetahui perbedaan dari masing-masing 

perlakuan. Hasil rata-rata kadar air serbuk crude albumin ikan gabus dapat dilihat 

pada Tabel 8.  

Tabel 8. Hasil rata-rata kadar air  

Perlakuan Rata-rata (%) Notasi 

Kontrol (0%) 16,901±1,08 c 
A (6%) 14,180±1,17 b 
B (8%) 13,298±1,59 b 
C (10%) 10,198±0,59 a 
D (12%) 9,830±0,89 a 
E (14%) 8,880±0,59 a 

BNT 1% = 2,126 
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Kandungan air kontrol berbeda nyata dengan kandungan air A, B, C, D, 

dan E. Kandungan air A berbeda nyata dengan kandungan air  kontrol, C, D, dan 

E tetapi tidak berbeda nyata dengan kandungan air B.  Kandungan air B berbeda 

nyata dengan kandungan air  kontrol, C, D, dan E tetapi tidak berbeda nyata 

dengan kandungan air A. Kandungan air C berbeda nyata dengan kandungan air 

kontrol, A, dan B tetapi tidak berbeda nyata dengan D dan E. Kandungan air D 

dan E berbeda nyata dengan kandungan air kontrol, A, dan B tetapi tidak 

berbeda nyata dengan kandungan air C. 

Grafik regresi antara konsentrasi dekstrin dengan kadar air dapat dilihat 

pada Gambar 7.  

Gambar 7. Grafik regresi antara konsentrasi dekstrin terhadap kadar air 
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artinya semakin tinggi konsentrasi dekstrin maka kadar air yang dihasilkan 
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pengikat yang dapat membantu pengeringa dan dekstrin mempunyai sifat 

mampu mengikat air dalam komponen bahan berbentuk cair.  

Dekstrin mempunyai kemampuan kuat dalam mengikat air. Hal tersebut 

disebabkan karena dekstrin merupakan golongan polisakarida yang mempunyai 

struktur kimia yang lebih sederhana terdiri dari ikatan 1,6 α-glukosidik dan 1,4 α- 

glukosidik. Dektrin juga mudah menyerap air karena memiliki struktur kimia yang 

komplek, yaitu terdiri dari D-galaktosa, L-arabinosa, asam D-glukuronat ,dan 

Lrhamnosa (Hakim dan Anies, 2013). 

Diduga pada saat proses pembusaan adanya udara yang terperangkap 

sehingga ketika dimasukkan kedalam oven akan mempermudah air menguap. 

Menurut Prasetyo dan Vincentius (2005), pada pengeringan busa (foam) dekstrin 

berfungsi sebagi agent pengikat air dalam bahan. Dengan semakin besar 

konsentrasi dekstrin dalam bahan maka jumlah air yang terikat secara fisik oleh 

dekstrin juga makin besar, sehingga makin banyak air dalam bahan yang 

diuapkan akan mengakibatkan kadar air dalam bahan makin mengecil.  

 

4.5 Kadar Abu 

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan diperoleh rata-rata kadar abu 

serbuk crude albumin ikan gabus berkisar antara 5,578% - 16,001%. Kadar abu 

terendah pada serbuk crude albumin ikan gabus dengan penambahan dekstrin 

pada konsentrasi  14% sebesar 5,578% dan kadar abu tertinggi pada perlakuan 

kontrol dengan kadar abu sebesar 16,001%. Hasil ANOVA (Analysis of Variance) 

diperoleh F hitung > F tabel 1% (Lampiran 14). Hal ini menunjukkan bahwa  

penambahan dekstrin sangat berpengaruh nyata terhadap kadar abu sehingga 

dilanjutkan dengan uji BNT untuk mengetahui perbedaan dari masing-masing 

perlakuan. Hasil rata-rata kadar abu serbuk crude albumin ikan gabus dapat 

dilihat pada Tabel 9.  
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Tabel 9. Hasil rata-rata kadar abu 
 

Perlakuan Rata-rata (%) Notasi 

Kontrol (0%) 16,001±1,18 c 
A (6%) 5,578±0,08 b 
B (8%) 6,038±0,18 b 
C (10%) 6,664±0,07 ab 
D (12%) 7,469±0,43 a 
E (14%) 8,397±0,32 a 

BNT 1% = 1,09  
 

Kandungan kontrol berbeda nyata dengan kandungan abu A, B, C, D dan 

E. Kandungan abu A dan kandungan abu B berbeda nyata dengan kandungan 

abu kontrol, D dan E tetapi tidak berbeda nyata dengan kandungan abu C. 

Kandungan abu C berbeda nyata dengan kandungan abu kontrol tetapi tidak 

berbeda nyata dengan kandungan abu  A, C, D dan E.  Kandungan abu D dan 

kandungan abu E berbeda nyata dengan kandungan abu kontrol, A, dan B tetapi 

tidak berbeda nyata dengan kandungan abu C.  

Grafik regresi antara konsentrasi dekstrin dengan kadar abu dapat dilihat 

pada Gambar 8. 

 

 

Gambar 8. Grafik regresi antara konsentrasi dekstrin terhadap kadar abu 
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Persamaan regresi antara perbedaan konsentrasi dekstrin dengan kadar 

abu serbuk crude ikan gabus menunjukkan nilai R square sebesar 0,982, artinya 

98,2% peningkatan kadar abu serbuk crude ikan gabus dipengaruhi  konsentrasi 

dekstrin. Nilai 0,707x pada persamaan tersebut menunjukkan korelasi positif, 

artinya semakin tinggi konsentrasi dekstrin maka kadar abu yang dihasilkan 

semakin tinggi. Hal ini disebabkan kadar abu yang terkandung pada serbuk 

crude albumin ikan gabus berhubungan erat dengan kandungan mineral yang 

terdapat dalam bahan baku (ikan gabus) dan dekstrin. Sehingga semakin tinggi 

konsentrasi dekstrin yang ditambahkan semakin tinggi kadar abu serbuk crude 

albumin yang dihasilkan.  

Menurut Hadiwiyoto (1993), ikan gabus mengandung beberapa mineral 

yaitu zinc sebesar 1,74 mg/100 g, besi 0,9 mg/100 g, kalsium 62,0 mg/100 g dan 

fosfor 176mg/100 g. 

Dekstrin merupakan jenis pati yang memiliki kandungan karbohidrat yang 

tinggi yaitu sekitar 38,2459%, sedangkan kadar abu pati sebagai bahan 

pembuatan dekstrin hanya berkisar antara 1,21065 (Kalsum, 2013). Menurut 

Pudiastuti (2013), menyebutkan bahwa pati bahan baku pembuatan dekstrin 

memiliki kadar abu sekitar 0,043% sedangkan karbohidratnya sekitar 86,532%. 

Abu merupakan residu anorganik dari proses pembakaran bahan pangan. 

Kadar abu dari suatu bahan menunjukkan kandungan mineral yang terdapat 

dalam bahan tersebut dan menunjukkan kebersihan suatu bahan yang 

dihasilkan. Analisis abu sangat penting dilakukan untuk mengetahui kualitas gizi 

suatu bahan pangan. Kadar abu adalah bagian dari analisis proksimat yang 

digunakan untuk mengevaluasi nilai gizi. Informasi kandungan abu pada bahan 

pangan sangat penting untuk mendapatkan mineral yang sangat dibutuhkan oleh 

tubuh (Andarwulan et al., 2011). 
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4.6 Daya Serap Uap Air 

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan diperoleh rata-rata daya serap 

uap air serbuk crude albumin ikan gabus berkisar antara 3,057% - 4,462%. Daya 

serap uap air terendah pada serbuk crude albumin ikan gabus dengan 

penambahan dekstrin pada konsentrasi  6% sebesar 3,057% dan daya serap 

uap air tertinggi pada perlakuan kontrol dengan daya serap uap air sebesar 

4,462%. Hasil ANOVA (Analysis of Variance) diperoleh F hitung > F tabel 5% 

(Lampiran 16). Hal ini menunjukkan bahwa  penambahan dekstrin sangat 

berpengaruh nyata terhadap daya serap uap air sehingga dilanjutkan dengan uji 

BNT untuk mengetahui perbedaan dari masing-masing perlakuan. Hasil rata-rata 

daya serap uap air serbuk crude albumin ikan gabus dapat dilihat pada Tabel 10.  

Tabel 10. Hasil rata-rata daya serap uap air 
 

Perlakuan Rata-rata (%) Notasi 

Kontrol (0%) 4,462±0,35 b 
A (6%) 3,057±0,46 a 
B (8%) 3,059±0,52 a 
C (10%) 3,082±0,61 a 
D (12%) 3,122±0,55 a 
E (14%) 3,167±0,51 a 

BNT 5% = 0,759 
 

Kandungan daya serap uap air kontrol berbeda nyata dengan kandungan 

daya serap uap air A, B, C, D dan E. Kandungan daya serap uap air A berbeda 

nyata dengan kandungan daya serap uap air  kontrol tetapi tidak berbeda nyata 

dengan kandungan daya serap uap air B, C,  D dan E. Kandungan daya serap 

uap air B berbeda nyata dengan kandungan daya serap uap air  kontrol tetapi 

tidak berbeda nyata dengan kandungan daya serap uap air A, C, D,  dan E.  

Kandungan daya serap uap air C berbeda nyata dengan kandungan daya serap 

uap air  kontrol tetapi tidak berbeda nyata dengan kandungan daya serap uap air 

A, B, D dan E.  Kandungan daya serap uap air D dan E berbeda nyata dengan 
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kandungan daya serap uap air  kontrol tetapi tidak berbeda nyata dengan 

kandungan daya serap uap air A, B, dan C. 

Grafik regresi antara konsentrasi dekstrin dengan kadar daya serap uap air 

dapat dilihat pada Gambar 9. 

 
Gambar 9. Grafik regresi antara konsentrasi dekstrin terhadap daya serap uap 

air 
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serap berkaitan erat dengan kadar air produk. Jika kadar air yang dihasilkan 

serbuk crude albumin ikan gabus rendah maka akan semakin mudah untuk 

menyerap uap air.  
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mempunyai kecenderungan untuk menyerap air semakin banyak karena lebih 

bersifat higroskopis.  

Berdasarkan penelitian Winarti et al. (2013), bubuk kering yang dihasilkan 

dari metode foam mat drying mempunyai densitas atau kerapatan yang rendah 

sehingga mudah mengikat uap air dari sekelilingnya. 

4.7 Rendemen 

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan diperoleh rata-rata rendemen 

serbuk crude albumin ikan gabus berkisar antara 7,051% - 18,635%. Rendemen 

terendah pada serbuk crude albumin ikan gabus dengan penambahan dekstrin 

pada perlakuan kontrol sebesar 7,051% dan rendemen tertinggi pada 

konsentrasi  14% dengan rendemen sebesar 18,635%. Hasil ANOVA (Analysis 

of Variance) diperoleh F hitung > F tabel 1% (Lampiran 7). Hal ini menunjukkan 

bahwa  penambahan dekstrin sangat berpengaruh nyata terhadap rendemen 

sehingga dilanjutkan dengan uji BNT untuk mengetahui perbedaan dari masing-

masing perlakuan. Hasil rata-rata rendemen serbuk crude albumin ikan gabus 

dapat dilihat pada Tabel 11.  

Tabel 11. Hasil rata-rata rendemen serbuk crude albumin ikan gabus 
 

Perlakuan Rata-rata (%) Notasi 

Kontrol (0%) 7,051±0,76 a 
A (6%) 11,278±0,24 b 
B (8%) 13,085±0,28 c 
C (10%) 14,393±0,52 c 
D (12%) 15,953±0,69 d 
E (14%) 18,635±1,09 e 

BNT 1% = 1,363 
 

Rendemen kontrol berbeda nyata dengan rendemen A, B, C, D, dan E. 

Rendemen A berbeda nyata dengan rendemen  kontrol, B, C, D, dan E.  

Rendemen B berbeda nyata dengan kandungan rendemen kontrol, A, D, dan E 

tetapi tidak berbeda nyata dengan rendemen C. Rendemen C berbeda nyata 

dengan kandungan rendemen kontrol, A, D, dan E tetapi tidak berbeda nyata 
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dengan rendemen B. Rendemen D dan E berbeda nyata dengan rendemen  

kontrol, A, B dan C. 

Grafik regresi antara konsentrasi dekstrin dengan rendemen dapat dilihat 

pada Gambar 10. 

 

 

Gambar 10. Grafik regresi antara konsentrasi dekstrin terhadap rendemen 

 
Persamaan regresi antara perbedaan konsentrasi dekstrin dengan 

rendemen serbuk crude ikan gabus menunjukkan nilai R square sebesar 0,982, 

artinya 98,2% peningkatan rendemen serbuk crude ikan gabus dipengaruhi  

konsentrasi dekstrin. Nilai 1,758x pada persamaan tersebut menunjukkan 

korelasi positif, artinya semakin tinggi konsentrasi dekstrin maka rendemen yang 

dihasilkan semakin tinggi.  Hal ini diduga karena dekstrin merupakan salah satu 

bahan pengisi, yaitu bahan yang ditambahkan untuk memperbesar volume dan 

meningkatkan jumlah total padatan yang akan berpengaruh terhadap rendemen 

(Wijana et al.,2005). 

Dekstrin merupakan bahan pengisi yang harganya relatif murah, lebih 

komersil, mudah didapat, dan lebih sering digunakan pada industri pangan 

dibandingkan dengan bahan pengisi lainnya. Semakin tinggi konsentrasi bahan 
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pengisi yang ditambahkan akan meningkatkan rendemen suatu produk. Semakin 

banyak bahan pengisi yang ditambahkan akan memperbesar total padatan. 

Peningkatan total padatan dapat meningkatkan berat produk dan menaikkan 

rendemen (Yana dan Joni, 2015). 

 Dekstrin memiliki aplikasi yang luas dalam industri pangan. Dekstrin dapat 

membentuk lapisan (film), memiliki sifat adesive dan dapat digunakan sebagai 

penyelaput kacang panggang dan permen. Dekstrin juga dapat digunakan 

sebagai pembawa flavor dan zat pengisi (Ningsih et al., 2010). Fungsi lain dari 

bahan pengisi adalah membantu untuk meningkatkan volume produk (Asriani et 

al., 2013). 

 

4.8 Organoleptik 

Organoleptik merupakan salah satu uji yang digunakan untuk mengetahui 

produk yang disukai oleh masyarakat melalui penampakan luar. Uji organoleptik 

yang digunakan pada penelitian ini yaitu uji skoring. Uji skoring bertujuan untuk 

mengurutkan perlakuan terbaik dari sebuah penelitian yang dinyatakan dalam 

skor. Uji skoring dilakukan dengan menggunakan indera pembau (aroma) dan 

penglihatan (penampakan dan warna). Uji organoleptik skoring yang dilakukan 

meliputi uji aroma dan uji warna. Panelis diminta untuk memberikan skor 

terhadap sampel sesuai dengan skala untuk uji skoring aroma yaitu 1 (sangat 

amis), 2 (amis), 3 (agak amis), 4 (agak tidak amis), 5 (tidak amis), 6 (sangat tidak 

amis), dan 7 (amat sangat tidak amis). Sedangkan untuk skala uji skoring warna 

yaitu 1 (sangat tidak cerah), 2 (tidak cerah), 3 (agak tidak cerah), 4 (agak cerah), 

5 (cerah), 6 (sangat cerah), dan 7 (amat sangat cerah)  Hasil uji organoleptik 

skoring dianalisa dengan metode ANOVA. 
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4.8.1 Warna 

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan diperoleh rata-rata 

organoleptik warna serbuk crude albumin ikan gabus berkisar antara 4,667% - 

6,961%. Organoleptik warna terendah pada serbuk crude albumin ikan gabus 

dengan penambahan dekstrin pada perlakuan kontrol sebesar 4,667% dan 

organoleptik warna tertinggi pada konsentrasi  14% dengan organoleptik warna 

sebesar 6,961%. Hal ini menunjukkan bahwa penambahan dekstrin sangat 

berpengaruh nyata terhadap organoleptik warna sehingga dilanjutkan dengan 

uji BNT untuk mengetahui perbedaan dari masing-masing perlakuan. Hasil rata-

rata organoleptik warna serbuk crude albumin ikan gabus dapat dilihat pada 

Tabel 12.  

Tabel 12. Hasil rata-rata organoleptik warna 
 

Perlakuan Rata-rata (%) Notasi 

Kontrol (0%) 4,667±0,35 a 
A (6%) 5,412±0,06 b 
B (8%) 5,924±0,02 c 
C (10%) 6,453±0,11 d 
D (12%) 6,708±0,07 de 
E (14%) 6,961±0,12 e 

BNT 1% = 0,339 
 

Warna kontrol berbeda nyata dengan warna A, B, C, D, dan E. Warna A 

berbeda nyata dengan warna  kontrol, B, C, D, dan E tetapi tidak berbeda nyata 

dengan warna B dan C. Warna B berbeda nyata dengan warna kontrol, A, C, D, 

dan E. Warna C berbeda nyata dengan warna kontrol, A, B, dan E tetapi tidak 

berbeda nyata dengan warna D. Warna D berbeda nyata dengan warna kontrol, 

A, B, tetapi tidak berbeda nyata dengan warna C dan E. Warna E berbeda 

nyata dengan warna kontrol, A, B, dan C tetapi tidak berbeda nyata dengan 

warna D.  

 Grafik regresi antara konsentrasi dekstrin dengan warna dapat dilihat pada 

Gambar 11. 
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Gambar 11. Grafik regresi antara konsentrasi dekstrin terhadap organoleptik 
warna 

 

Persamaan regresi antara perbedaan konsentrasi dekstrin dengan 

warna serbuk crude ikan gabus menunjukkan nilai R square sebesar 0,968, 

artinya 96,8% peningkatan warna serbuk crude ikan gabus dipengaruhi  

konsentrasi dekstrin. Nilai 0,388x pada persamaan tersebut menunjukkan 

korelasi positif, artinya semakin tinggi konsentrasi dekstrin maka warna yang 

dihasilkan cerah.  Hal ini diduga karena penambahan dekstrin yang bewarna 

putih mempengaruhi warna akhir serbuk pada crude albumin ikan gabus, 

sehingga makin besar konsentrasi dekstrin maka warna serbuk crude albumin 

ikan gabus yang dihasilkan juga akan cerah. 

Dekstrin memiliki kenampakan warna hampir nyerupai tepung. 

Sedangkan crude albumin berwarna kekuningan hingga kecolkatan. Dengan 

penambahan dekstrin yang berwarna putih akan membuat serbuk crude 

albumin ikan gabus menjadi lebih disukai oleh konsumen karena warnanya 

lebih cerah dibanding warna serbuk crude ikan gabus tanpa penambahan 

dekstrin. 
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Menurut Nurhidayah et al., (2014), yang menyatakan bahwa dekstrin 

berfungsi memperbaiki penampakan produk sehingga sering digunakan untuk 

bahan pembuatan serbuk minuman. 

 
4.8.2 Aroma 

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan diperoleh rata-rata 

organoleptik aroma serbuk crude albumin ikan gabus berkisar antara 3,650% - 

6,353%. Organoleptik aroma terendah pada serbuk crude albumin ikan gabus 

dengan penambahan dekstrin pada perlakuan kontrol sebesar 3,650% dan 

organoleptik aroma tertinggi pada konsentrasi  14% dengan organoleptik 

aroma sebesar 6,353%. Hal ini menunjukkan bahwa  penambahan dekstrin 

sangat berpengaruh nyata terhadap organoleptik aroma sehingga dilanjutkan 

dengan uji BNT untuk mengetahui perbedaan dari masing-masing perlakuan. 

Hasil rata-rata organoleptik aroma serbuk crude albumin ikan gabus dapat 

dilihat pada Tabel 13.  

Tabel 13. Hasil rata-rata organoleptik aroma 
 

Perlakuan Rata-rata (%) Notasi 

Kontrol (0%) 3,650±0,14 a 
A (6%) 4,987±0,15 b 
B (8%) 5,599±0,10 c 
C (10%) 5,633±0,08 cd 
D (12%) 6,096±0,48 d 
E (14%) 6,353±0,17 d 

BNT 1% = 0,480 
 

Aroma kontrol berbeda nyata dengan aroma A, B, C, D, dan E. Aroma A 

berbeda nyata dengan aroma  kontrol, B, C, D, dan E.  Aroma B berbeda 

nyata dengan aroma kontrol, A, D, dan E tetapi tidak berbeda nyata dengan 

aroma C. Aroma C berbeda nyata dengan aroma kontrol dan A tetapi tidak 

berbeda nyata dengan aroma B, D, dan E. Aroma D dan E berbeda nyata 
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dengan aroma kontrol, A, B, D, dan E tetapi tidak berbeda nyata dengan 

aroma C. 

Grafik regresi antara konsentrasi dekstrin dengan aroma dapat dilihat pada 

Gambar 12. 

 

Gambar 12. Grafik regresi antara konsentrasi dekstrin terhadap organoleptik 
aroma 

 

Persamaan regresi antara perbedaan konsentrasi dekstrin dengan 

aroma serbuk crude ikan gabus menunjukkan nilai R square sebesar 0,947, 

artinya 94,7% peningkatan aroma serbuk crude ikan gabus dipengaruhi  

konsentrasi dekstrin. Nilai 0.0322x pada persamaan tersebut menunjukkan 

korelasi positif, artinya semakin tinggi konsentrasi dekstrin aroma yang 

dihasilkan semakin tinggi.  Hal ini diduga karena sifat dari dekstrin adalah 

sebagai barrier pembuatan serbuk, sehingga aroma amis pada crude albumin 

ikan gabus akan tertutupi oleh dekstrin. Menurut Wijana et al (2012) pada 

pembuatan serbuk mangga podang penambahan dekstrin akan mengurangi 

bau khas dari mangga podang. 
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4.9 Analisis De Garmo 

Penentuan perlakuan terbaik dilakukan dengan menggunakan metode De 

Garmo. Perlakuan terbaik penambahan konsentrasi dekstrin terhadap crude 

albumin ikan gabus dipilih dengan membandingkan nilai produk dari setiap 

perlakuan. Perlakuan dengan nilai produk yang paling tinggi merupakan 

perlakuan terbaik. Pembobotan didasarkan pada penilaian yang diberikan 

panelis.  

 Hasil perhitungan menunjukkan bahwa perlakuan terbaik terdapat pada 

perlakuan E yaitu penambahan konsentrasi dekstrin sebesar 14%. Penentuan 

perlakuan terbaik dengan metode De Garmo juga dapat dilihat pada Lampiran 

11. 

 

4.10 Profil Asam Amino 

Asam amino adalah senyawa yang mempunyai rumus umum +H3NCH – 

(R)COO-, bersifat ion dan hidrofil. Asam-asam amino saling berbeda gugus R-

nya. Ada sekitar 20 macam asam amino penting yang merupakan pembentuk 

protein disebut asam amino hidrolisat, seperti Alanin (Ala), Arginin (Arg), Sistein 

(Sis), Glutamin (Gln), Asam Glutamat (Glu), Glisin (Gly), Histidin (His), Iso leusin 

(Leu), Lisin (Lys), Metionin (Met), Fenilalanin (Phe), Prolin (Pro), Serin (Ser), 

Treolin (Thr), Triptofan (Trp), Tirosin (Tyr) dan Valin (Val). Analisis asam amino 

sangat diperlukan pada bahan pangan (Rediatning dan Kartini, 1987). 

Berdasarkan profil asam amino perlakuan terbaik, dapat dideteksi pada 

serbuk crude albumin ikan gabus terdapat 7 jenis asam amino. Kadar asam 

amino tertinggi pada serbuk crude albumin ikan gabus adalah Lysine sebesar 1,5 

mg/g. Hasil analisa asam amino serbuk crude albumin ikan gabus dapat dilihat 

pada Tabel 14. 
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Tabel 14. Hasil analisa asam amino serbuk ikan gabus 
 

 Asam Amino Nilai (mg/g) 

1 Isoleucine 0,4 
2 Leucine 0,3 
3 Lysine 1,5 
4 Phenylalanine 0,3 
5 Arginine 0,0 
6 Histidine 0,2 
7 Aspartate 0,1 
8 Cysteine 0,0 
9 Proline 0,3 

Sumber: Laboratorium Badan Pengkajian dan Penerapan Teknologi (2015) 
 
 
Berdasarkan Tabel 14 dapat diketahui bahwa kadar asam amino tertinggi pada 

serbuk crude albumin ikan gabus adalah Lysine sebesar 1,5%. Tingginya asam 

amino Lysine diduga adanya kandungan lisin yang berasal dari dekstrin, dimana 

dekstrin merupakan pati yang terhidrolisis dengan menggunakan enzim. Sumber 

pati yang sering digunakan dalam pembuatan dekstrin yaitu ubi kayu dan jagung. 

Menurut Maryuni (2005), kandungan gizi ubi kayu hampir sama dengan jagung 

dan asam amino khususnya lisin. 

Lysine pada dasarnya adalah asam amino yang sangat penting untuk 

kesehatan tubuh manusia tetapi tidak dapat diproduksi oleh tubuh sendiri. Oleh 

karena itu L-lysine harus berasal dari makanan yang mengandung asam amino. 

Asam amino memainkan peran penting dalam pengembangan protein, untuk 

pertumbuhan. 

Asam amino lainnya seperti treolin, metionin, valin, tirosin, sistin, glisin, 

serin, asam glutamate, asam aspartate, alanine, hidroksi prolin, neuleusin, 

sitrulin, tidak terdapat dalam serbuk crude akibat adanya pemanasan yang terlalu 

lama pada saat proses pengovenan  8 jam sehingga terjadi denaturasi seperti 

asam amino alanin, glisin, triptofan, serin (turunan dari glisin) merupakan 

ujung amin dan triptofan merupakan ujung karboksil dimana terjadi 

pemutusan ikatan peptida akibat pemanasan (Winarno, 2004). 



 
 

5. PENUTUP 

 
5.1 Kesimpulan 

 Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan maka dapat disimpulkan 

bahwa: 

1. Perlakuan honsentrasi dekstrin memberikan pengaruh yang nyata terhadap 

kualitas serbuk crude albumin ikan yang meliputi kadar albumin, kadar 

protein, kadar air, kadar abu dan organoleptik menunjukkan beda nyata. 

2. Perlakuan terbaik yaitu perlakuan E dengan konsentrasi dekstrin 14% 

dengan kadar albumin sebesar 4,47%, kadar protein 31,20%, rendemen 

18,635%, kadar air 8,880, kadar abu 8,397, daya serap uap air 3,3167%, 

aroma 6,353, warna 6,961. 

 

5.2 Saran 

 Saran yang dapat diberikan untuk penelitian selanjutnya adalah penentuan 

konsentrasi yang tepat agar menghasilkan asam amino dengan kadar yang lebih 

tinggi sehingga nantinya serbuk crude albumin ikan gabus dapat  dikembangkan 

menjadi bahan dasar suplementasi. 
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LAMPIRAN 

 

Lampiran 1. Prosedur Analisis Kadar Albumin 

Prosedur analisis kadar albumin adalah sebagai berikut : 

1. 2 ml sampel ditambahkan 8 ml reagen  dan diaduk. 

2. Dipanaskan dengan suhu 370C salama 10 menit. 

3. Dinginkan kemudian ukur dengan spektronik 20 dengan panjang gelombang 

550 nm, catat absorbansinya. 

4. Hitung hasilnya dengan runus : 

ppm =  

% =  × 100% 

Pembuatan reagen biuret : 

1. 0,1500 g CuSO4.5H2O + 25 ml aquades 

2. 0,6000 9 Na K-tartat + 25 ml aquades 

Reagen 1 dan 2 dicampur ditambah dengan 30 ml NaOH 10%, aduk dan 

diencerkan menjadi 100 ml Larutan  kemudian aduk sampai homogen   



63 
 

Lampiran 2. Analisis Asam Amino dengan menggunakan LC-MS 

Informasi alat UPLC-QTOF-MS/MS System (Waters) 

a. UPLC Acquity SDS (Waters) 

Column  : Acquity UPLC BEH C18 1,7 µm; 2,1 x 50 mm 

Flow rate  : 0,3 mL/min 

Injection  : 5 µL 

Temperatur   : 40 dC 

Eluent (fase gerak)  : A: H2O + 0,1% formic acid 
     B: Acetonitrile + 0,1% formic acid 

 
Gradient Method 

Time (min) %A %B 

0 98 2 

3 98 2 

9 0 100 

11 0 100 

11,5 98 2 

14 98 2 

 
 

b. MS XEVO-G2QTOF (Waters) 

ESI Positive  : m/z 70-1000 Da 

Capillary voltage  : 3 kV 

Sample cone voltage  : 38 V 

Desolvation T  : 300 dC 

Source T : 110 dC 

Desolvation gas  : 500 L/h 

Cone gas  : 16 L/h  
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Prosedur pengujian Asam Amino 

1. Prosedur hidrolisis      

- Timbang sampel, masukkan dalam tabung  

- Tambahkan 2 ml H2SO4 6N     

- Panaskan dalam oven pada 110 °C selama 24 jam     

- Dinginkan, saring dengan kertas saring, bilas dengan 1 ml air bides.  

- Keringkan menggunakan evaporator vakum pada suhu 70°C  

- Larutkan dengan 1 ml air (HPLC grade), bilas dengan 0.5 ml air HPLC 

- Masukkan dalam tabung mikro 1,5 ml    

- Sentrifuse 15000 rpm selama 15 menit    

- Ambil supernatan     

   

2. Preparasi untuk injeksi ke dalam alat LC-MS    

- Masukkan 200 mikroliter sampel dakam tabung mikro (Eppendorf tube)  

- Tambahkan 400 mikroliter air (kecuali sampel B,C,D tanpa pengenceran) 

- Sentrifuse 15000 rpm selama 10 menit     

- Ambil 200 mikroliter, masukkan dalam vial HPLC     
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Data Standar Area 
 
 

   
AREA 

No. Asam amino 
Berat 

Molekul 

143ppm 214ppm 285ppm 357ppm 

        

1 Isoleucine 132,10 2329 3343 5702 6985 

2 Leucine 132,10 6132 10703 19742 22370 

3 Lysine 147,11 3236 5164 6570 7825 

4 Phenylalanine 166,09 4003 7328 9840 9882 

5 Threonine 120,07 53794 96306 128093 148957 

6 Tryptophan 205,10 9650 21557 41603 56674 

7 Valine 118,09 13624 25956 37736 45112 

8 Arginine 175,12 8822 12030 14405 16395 

9 Histidine 156,08 6510 8735 9604 10406 

10 Aspartate 134,05 1621 3121 3838 4570 

11 Cysteine 122,03 2549 5164 7241 8131 

12 Glutamine 147,08 6753 9867 11708 13437 

13 Proline 116,07 1998 3798 5620 7573 
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Lampiran 3. Hasil kromatogram profil asam amino 
 
1. Isoleucine dan Leucine 
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2. Lysine 
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3. Phenylalanine 
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4. Histidine    
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5. Aspartat 
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6. Proline 
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Lampiran 4.  Prosedur Analisis Kadar Air 

Penentuan kadar air dengan menggunakan pengering oven pada 

prinsipnya mengeluarkan air dalam bahan dengan cara pemanasan dan 

ditimbang sampai berat konstan yang berarti air telah diuapkan semuanya. 

Prosedur analisis kadar air sebagai berikut :  

1. Botol timbang dengan tutp setengah terbuka dimasukkan dalam oven 

selama 24 jam dengan suhu 1000C. 

2. Keluarkan botol timbang dan didinginkan dalam desikator selama 15 menit. 

3. Timbang botol timbang dalam keadaan kosong. 

4. Timbang sampel yang berupa serbuk sebanyak 1-2 gram dalam botol 

timbang yang telah diketahui beratnya. 

5. Dikeringkan dalam oven selama 3-5 jam pada suhu 100-1050C. Kemudian 

dinginkan dengan desikator dan ditimbang. 

6. Rumus perhitungan kadar air sebagai berikut : 

7. Kadar Air = 
-

 × 100%  
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Lampiran 5. Prosedur Analisis Kadar Abu 

Prosedur analisis kadar abu adalah sebagai berikut : 

1. Dikeringkan porselen dalam oven pada suhu 105 0C selama semalam 

2. Dimasukkan desikator selama 15 – 30 menit 

3. Ditimbang berat perselen 

4. Ditimbang sampel kering halus sebanyak 2 gram 

5. Dimasukkan sampel dalam porselen dan abukan dalam muffle bersuhu 

650oC sampai seluruh bahan terabukan (abu berwarna keputih-putihan) 

6. Dimasukkan dalam desikator selama 15 – 30  menit 

7. Ditimbang beratnya 

8. Dihitung kadar abunya menggunakan rumus: 

Kadar abu =   

  

%100x
sampelBerat

porselenBeratakhirBerat
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Lampiran 6. Lembar Uji Organoleptik 
 
 
Nama Produk : 

Tanggal :  

Instruksi : 

Ujilah warna dan aroma dari produk berikut dan tuliskan seberapa jauh 

saudara menyukai dengan menuliskan angka dari 1-7 yang paling sesuai 

menurut anda pada tabel yang tersedia. 

Kode Warna Aroma 

K1   

K2   

K3   

K4   

A1   

A2   

A3   

A4   

B1   

B2   

B3   

B4   

C1   

C2   

C3   

C4   

D1   

D2   

D3   

D4   

E1   

E2   

E3   

E4   

 
Keterangan : 
Amat sangat suka   7 
Sangat suka   6 
Suka    5 
Agak suka   4 
Agak tidak suka  3 
Tidak suka   2 
Sangat tidak suka   1 
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Lampiran 7. Analisis Ragam Rendemen 
 

Rerata Rendemen 

Dekstrin 
ULANGAN 

TOTAL Rata-Rata SD 
1 2 3 4 

0% 6,528 7,735 7,685 6,256 28,204 7,051 0,769 

6% 11,530 11,080 11,450 11,050 45,110 11,278 0,248 

8% 12,780 13,360 12,900 13,300 52,340 13,085 0,288 

10% 13,620 14,750 14,510 14,690 57,570 14,393 0,525 

12% 15,080 16,630 16,380 15,720 63,810 15,953 0,697 

14% 19,540 17,100 19,270 18,630 74,540 18,635 1,092 

 

ANOVA (Analysis of Variance) 

SK db JK KT F hit F 5% F 1% 

Perlakuan 5 319.278 63.856 142.408 2,773 4,248 

Galat  18 8,071 0,448 
   

Total 23 
     

F 5% < Fhit > F1 % = sangat berbeda nyata 

 

Analisis Uji Lanjut Beda Nyata Terkecil 
 

Nilai t Tabel (0.05) 2.101   BNT 5% 0.995 

Nilai t Tabel (0.01) 2.878   BNT 1% 1.363 

 

 Selisih 1 Selisih 2 Notasi 

7,051 - - a 

11,278 4,23 - b 

13,085 1,81 - c 

14,393 1,31 - c 

15,953 2,87 - d 

18,635 2,68 - e 
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Lampiran 8. Total Padatan Kering 

 
Rumus total padatan kering untuk 
perlakuan kontrol 
 
Padatan kering berdasarkan rendemen 

 

 
Padatan kering berdasarkan kadar air 

 

 
Padatan kering rendemen – padatan 
kering kadar air 
 
Total padatan kering kontrol 
Ulangan 1 
 

 

    α = 10,61 

 

10,61 - 1,95     = 8,66 g 

 
Ulangan 3 
 

 

     α = 12,50 

 

12,50 – 2,06     = 10,44 g 

 
Total padatan kering dekstrin 6% 
Ulangan 1 
 

 

      α = 19,89 

 

19,89- 3,16     = 16,73 

 
 
 
 
 

 
 
 
Rumus total padatan kering untuk 
perlakuan penambahan dekstrin 
 
Padatan kering berdasarkan rendemen 

 

 
Padatan kering berdasarkan kadar air 

 

 
Padatan kering rendemen – padatan 
kering kadar air 
 
 
Ulangan 2 
 

 

    α = 12,58 

 

12,58 - 1,99     = 10,59 g 

 
Ulangan 4 
 

 

    α = 10,17 

 

10,17 - 1,71   = 8,46 g 

 
 
Ulangan 2 
 

 

     α = 19,11 

 

19,11 – 2,66  = 16,45 g 
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Ulangan 3 
 

 

       α = 19,75 

 

19,75 – 2,66     = 8,67 g 

 
 

Total padatan kering dekstrin 8% 
Ulangan 1 
 

 

       α = 22,46 

 

22,46 – 3,46   = 19 g 

 
Ulangan 3 
 

 

       α = 22,67 

 

22,67 – 2,91   = 19,76 g 

 
 
 
 
Untuk perlakuan dekstrin 
selanjutnya dilakukan perhitungan 
dengan cara yang sama 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Ulangan 4 
 

 

       α = 19,06 

 

19,06 – 2,55     = 16,51 g 

 
 
 
Ulangan 2 
 

 

       α = 23,48 

 

23,48 – 3,11   = 20,37 g 

 
Ulangan 4 
 

 

      α = 23,37 

 

23,37 – 2,71   = 20,66 g 
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Lampiran 9. Analisis Ragam Total Padatan Kering  
 

Rerata Total Padatan Kering 

Dekstrin 
ULANGAN 

TOTAL Rata-Rata 
1 2 3 4 

0% 8,66 10,59 10,44 8,46 38,15 9,54 

6% 16,73 16,45 8,67 16,51 58,36 14,59 

8% 19,00 20,37 19,76 20,66 79,79 19,95 

10% 21,98 24,03 23,50 23,47 92,98 23,25 

12% 24,73 27,49 27,17 25,50 104,89 26,22 

14% 32,77 29,11 35,52 31,56 128,96 32,24 

 
 

ANOVA (Analysis of Variance) 

SK db JK KT F hit F 5% F 1% 

Perlakuan 5 1328,92 265,783 58,969 2,773 4,248 

Galat  18 81,129 4,507 
   

Total 23 
     

F 5% < F hit > F 1% = berbeda nyata  
 

Analisis Uji Lanjut Beda Nyata Terkecil 
 

Nilai t Tabel (0.05) 2.101   BNT 5% 3,154 

Nilai t Tabel (0.01) 2.878   BNT 1% 4,321 

 

 Selisih 1 Selisih 2 Notasi 

2,069 - - a 

3,192 1,12 - a 

3,465 1,39 - a 

3,714 1,64 - a 

4,473 2,40 - a 

5,575 3,50 - b 
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Lampiran 10.Perhitungan Kadar Albumin 
 
Rumus: 

 

 
Kadar albumin kontrol 
Ulangan 1 

-
% per berat kering 

 

Ulangan 3 

-
% per berat kering 

 

Kadar albumin dekstrin 6% 

Ulangan 1 

-
% per berat kering 

 

Ulangan 3 

-
% per berat kering 

 

Kadar albumin dekstrin 8% 

Ulangan 1 

-
% per berat kering 

 

Ulangan 3 

-
% per berat kering 

 

 

Kadar albumin dekstrin 10% 

Ulangan 1 

-
% per berat kering 

 

Ulangan 3 

-
% per berat kering 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

Ulangan 2 

-
% per berat kering 

 

Ulangan 4 

-
% per berat kering 

 

 
Ulangan 2 

-
% per berat kering 

 

Ulangan 4 

-
% per berat kering 

 

Ulangan 2 

-
% per berat kering 

 

Ulangan 4 

-
% per berat kering 

 

 

 

Ulangan 2 

-
% per berat kering 

 

Ulangan 4 

-
% per berat kering 
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Kadar albumin dekstrin 12% 

Ulangan 1 

-
% per berat kering 

 

Ulangan 3 

-
% per berat kering  

 

Kadar albumin dekstrin 14% 

Ulangan 

-
% per berat kering 

 

Ulangan 3 

-
% per berat kering 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Ulangan 2 

-
% per berat kering 

 
Ulangan 4 

-
% per berat kering 

 
 
 
Ulangan 2 

-
% per berat kering 

 
 
Ulangan 4 

-
% per berat kering 
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Lampiran 11. Analisis Ragam Kadar Albumin 

 
Rerata Kadar Albumin 

Dekstrin 
ULANGAN 

TOTAL Rata-Rata SD 
1 2 3 4 

0% 7,106 4,989 4,670 5,533 22,30 5,57 1,08 

6% 1,426 2,195 2,574 2,079 8,27 2,07 0,48 

8% 2,884 2,573 3,948 3,361 13,86 3,19 0,60 

10% 3,902 3,804 3,212 2,942 12,77 3,47 0,46 

12% 3,890 3,306 4,066 3,595 14,86 3,71 0,33 

14% 4,535 3,704 4,616 5,037 17,89 4,47 0,56 

 
 

ANOVA (Analysis of Variance) 

SK db JK KT F hit F 5% F 1% 

Perlakuan 5 28,293 5,659 14,179 2,773 4,248 

Galat  18 7,183 0,399 
   

Total 23 
     

F 5% < F hit > F 1% = berbeda nyata  
 

Analisis Uji Lanjut Beda Nyata Terkecil 
 

Nilai t Tabel (0.05) 2.101   BNT 5% 0,938 

Nilai t Tabel (0.01) 2.878   BNT 1% 1,286 

 

 Selisih 1 Selisih 2 Notasi 

2,069 - - a 

3,192 1,12 0,27 ab 

3,465 1,39 - b 

3,714 0,24 - b 

4,473 1,00 1,10 bc 

5,575 2,11 - c 
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Lampiran 12. Perhitungan Kadar Protein 

 
Rumus: 

 

 
Kadar protein kontrol 
Ulangan 1 

-
% per berat kering 

 

Ulangan 3 

-
% per berat kering 

 

Kadar protein dekstrin 6% 

Ulangan 1 

-
% per berat kering 

 

Ulangan 3 

-
% per berat kering 

 

Kadar protein dekstrin 8% 

Ulangan 1 

-
 per berat kering 

 

Ulangan 3 

-
% per berat kering 

 

 

Kadar protein dekstrin 10% 

Ulangan 1 

-
% per berat kering 

 

Ulangan 3 

-
% per berat kering 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

Ulangan 2 

-
% per berat kering 

 

Ulangan 4 

-
% per berat kering 

 

 
Ulangan 2 

-
% per berat kering 

 

Ulangan 4 

-
% per berat kering 

 

Ulangan 2 

-
% per berat kering 

 

Ulangan 4 

-
% per berat kering 

 

 

 

Ulangan 2 

-
% per berat kering 

 

Ulangan 4 

-
% per berat kering 
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Kadar protein dekstrin 12% 

Ulangan 1 

-
% per berat kering 

 

Ulangan 3 

-
% per berat kering  

 

Kadar protein dekstrin 14% 

Ulangan 

-
% per berat kering 

 

Ulangan 3 

-
% per berat kering 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Ulangan 2 

-
% per berat kering 

 
Ulangan 4 

-
% per berat kering 

 
 
 

 
Ulangan 2 

-
% per berat kering 

 
 
Ulangan 4 

-
% per berat kering
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Lampiran 13. Analisis Ragam Kadar Protein 

Rerata Kadar Protein 

Dekstrin 
ULANGAN 

TOTAL Rata-Rata SD 
1 2 3 4 

0% 40,97 44,60 42,39 44,24 172,20 43,05 1,69 

6% 28,38 24,23 27,28 24,05 124,78 25,99 2,18 

8% 28,64 27,95 28,71 25,71 118,90 27,75 1,40 

10% 30,53 29,92 29,78 28,68 118,91 29,73 0,77 

12% 30,30 30,30 28,27 30,03 111,01 29,73 0,98 

14% 32,06 30,56 31,63 30,53 103,94 31,20 0,77 

 
 

ANOVA (Analysis of Variance) 

SK db JK KT F hit F 5% F 1% 

Perlakuan 5 735,355 147,071 75,274 2,773 4,248 

Galat  18 35,168 1,954 
   

Total 23 
     

F hit > F 5% = sangat berbeda nyata  
 

Analisis Uji Lanjut Beda Nyata Terkecil 
 

Nilai t Tabel (0.05) 2.101   BNT 5% 2,077 

Nilai t Tabel (0.01) 2.878   BNT 1% 2,845 

 

 Selisih 1 Selisih 2 Notasi 

25,99 - - a 

27,75 1,76 1,98 ab 

29,73 3,74 - b 

29,73 - - b 

31,20 1,47 - b 

43,05 13,32 - c 
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Lampiran 14. Analisis Ragam Kadar Abu 

Rerata Kadar Abu 

Dekstrin 
ULANGAN 

TOTAL Rata-Rata SD 
1 2 3 4 

0% 17,662 15,441 15,950 14,952 64,005 16,001 1,180 

6% 5,476 5,563 5,682 5,589 33,588 5,578 0,329 

8% 5,923 6,296 5,896 6,036 29,876 6,038 0,434 

10% 6,693 6,555 6,724 6,683 26,655 6,664 0,075 

12% 7,732 7,118 7,083 7,943 24,151 7,469 0,183 

14% 8,652 8,586 8,426 7,924 22,310 8,397 0,085 

 
 

ANOVA (Analysis of Variance) 

SK db JK KT F hit F 5% F 1% 

Perlakuan 5 300,785 60,157 208,033 2,773 4,248 

Galat  18 5,205 0,289 
   

Total 23 
     

F 5% < F hit > F 1% = sangat berbeda nyata  
 

Analisis Uji Lanjut Beda Nyata Terkecil  
 

Nilai t Tabel (0.05) 2.101   BNT 5% 0.799 

Nilai t Tabel (0.01) 2.878   BNT 1% 1.095 

 

 Selisih 1 Selisih 2 Notasi 

5.578 - - a 

6.038 0,46 - a 

6.664 1,09 0,81 ab 

7.469 1,89 - b 

8.397 0,93 - b 

16.001 7,6 - c 
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Lampiran 15. Analisis Ragam Kadar Air 

Rerata Kadar Air 

Dekstrin 
ULANGAN 

TOTAL Rata-Rata SD 
1 2 3 4 

0% 18,393 15,830 16,507 16,873 67,603 16,901 1,08 

6% 15,900 13,930 13,470 13,420 56,720 14,180 1,17 

8% 15,440 13,270 12,850 11,630 53,190 13,298 1,59 

10% 9,870 10,620 9,540 10,762 40,792 10,198 0,59 

12% 10,040 9,280 9,010 10,990 39,320 9,830 0,89 

14% 9,600 8,210 9,030 8,680 35,520 8,880 0,59 

 
 

ANOVA (Analysis of Variance) 

SK db JK KT F hit F 5% F 1% 

Perlakuan 5 191,470 38,294 35,107 2,773 4,248 

Galat  18 19,634 1,091 
   

Total 23 
     

F 5% < F hit > F 1% = sangat berbeda nyata  
 

Analisis Uji Lanjut Beda Nyata Terkecil 
 

Nilai t Tabel (0.05) 2.101   BNT 5% 1.552 

Nilai t Tabel (0.01) 2.878   BNT 1% 2.126 

 

 Selisih 1 Selisih 2 Notasi 

8.880 - - a 

9.830 0,95 - a 

10.198 1,32 - a 

13.298 4,42 - b 

14.180 0,88 - b 

16.900 3,6 - c 
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Lampiran 16. Analisis Ragam Daya Serap Uap Air 

Rerata Daya Serap Uap Air 

Dekstrin 
ULANGAN 

TOTAL Rata-Rata SD 
1 2 3 4 

0% 4,292 4,670 4,833 4,051 17,846 4,462 0,355 

6% 3,828 2,732 2,794 2,874 12,228 3,057 0,463 

8% 3,892 2,748 2,849 2,746 12,235 3,059 0,520 

10% 3,995 2,717 2,863 2,751 12,326 3,082 0,612 

12% 3,899 2,921 2,834 2,834 12,488 3,122 0,558 

14% 3,856 2,919 2,876 3,015 12,666 3,167 0,517 

 
 

ANOVA (Analysis of Variance) 

SK db JK KT F hit F 5% F 1% 

Perlakuan 5 6.240 1.248 4.787 2,773 4,248 

Galat  18 4,692 0,261 
   

Total 23 
     

F 5% < F hit > F 1% = sangat berbeda nyata  
 

Analisis Uji Lanjut Beda Nyata Terkecil 
 

Nilai t Tabel (0.05) 2.101   BNT 5% 0.759 

Nilai t Tabel (0.01) 2.878   BNT 1% 1.039 

 

 Selisiih 1 Selisih 2 Notasi 

3.057 - - a 

3.059 0,002 - a 

3.082 0,025 - a 

3.122 0,065 - a 

3.167 0,11 - a 

4.462 1,405 - b 
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Lampiran 17. Analisis De Garmo 
 

 

Parameter 
Panelis 

Total Bobot 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 

Kadar Albumin 1 1 1 2 1 1 3 1 1 1 1 1 1 2 2 2 1 1 2 2 28 0,0391 

Kadar Protein 2 2 2 1 3 2 4 3 2 2 2 4 2 3 3 3 2 2 3 3 50 0,0697 

Rendemen 7 8 7 4 7 3 7 5 7 6 8 5 4 8 7 5 3 8 5 6 120 0,1674 

Kadar Air 3 4 4 3 2 4 1 2 4 4 5 6 5 4 4 6 4 5 6 4 80 0,1116 

Kadar Abu 4 5 3 6 6 5 5 4 6 5 3 8 7 6 6 8 6 7 8 7 115 0,1604 
Daya Serap 
Uap Air 8 6 5 5 5 6 2 7 5 3 7 7 6 5 5 7 5 6 7 5 112 0,1562 

Aroma 6 7 6 8 1 7 6 6 3 7 6 3 8 1 1 4 7 4 4 1 96 0,1339 

Warna 5 3 8 7 8 8 8 8 8 8 4 2 3 7 8 1 8 3 1 8 116 0,1618 

TOTAL 36 36 36 36 33 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 717 1 
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Parameter 
SAMPEL   

Terbaik Terjelek Selisih 
Kontrol A B C D E 

Kadar Albumin 0,463 0,168 0,238 0,290 0,335 0,408 0,463 0,168 0,295 

Kadar Protein 3,585 2,229 2,493 2,577 2,680 2,843 3,585 2,229 1,356 

Rendemen 6,763 11,278 13,085 14,393 15,953 18,635 18,635 6,763 11,872 

Kadar Air 16,901 14,180 13,298 10,198 9,830 8,880 8,880 16,901 -8,021 

Kadar Abu 16,001 5,578 6,038 6,664 7,469 8,397 5,578 16,001 -10,423 

Daya Serap 
Uap Air 4,462 3,057 3,059 

3,082 3,122 3,167 3,057 4,462 -1,405 

Aroma 3,650 4,987 5,599 5,633 6,096 6,353 6,353 3,650 2,703 

Warna 4,667 5,412 5,924 6,453 6,708 6,961 6,961 4,667 2,294 

 
 
 
 

Parameter Bobot 
Kontrol A B C D E 

NE NP NE NP NE NP NE NP NE NP NE NP 

Kadar Albumin 0,0389 1,0000 0,0389 0,0000 0,0000 0,2377 0,0092 0,4143 0,0161 0,5671 0,0221 0,8149 0,031692 

Kadar Protein 0,0708 1,0000 0,0708 0,0000 0,0000 0,1947 0,0138 0,2566 0,0182 0,3326 0,0236 0,4528 0,0321 

Rendemen 0,1528 0,0000 0,0000 0,3803 0,0581 0,5325 0,0814 0,6427 0,0982 0,7741 0,1183 1,0000 0,1528 

Kadar Air 0,1111 0,0000 0,0000 0,3392 0,0377 0,4492 0,0499 0,8357 0,0929 0,8816 0,0980 1,0000 0,1111 

Kadar Abu 0,1583 0,0000 0,0000 1,0000 0,1583 0,9559 0,1513 0,8958 0,1418 0,8186 0,1296 0,7295 0,1155 
Daya Serap 
Uap Air 0,1528 0,0000 0,0000 1,0000 0,1528 0,9986 0,1526 0,9822 0,1501 0,9537 0,1457 0,9217 0,140813 

Aroma 0,1167 0,0000 0,0000 0,4946 0,0577 0,7211 0,0841 0,7336 0,0856 0,9049 0,1056 1,0000 0,1167 

Warna 0,1986 0,0000 0,0000 0,3249 0,0645 0,5480 0,1088 0,7786 0,1546 0,8897 0,1767 1,0000 0,198611 

TOTAL 1,0000 
 

0,1097 
 

0,5291 
 

0,6512 
 

0,7575 
 

0,8194 
 

0,8993 
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Lampiran 18. Alat dan Bahan Ekstraksi Ikan Gabus 

 

  

Vacum ekstraktor 

 

 

 

 

Timbangan digital 

 

 

 

Kain blancu 

 

 

 

Ikan gabus 
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Lampiran 19. Alat dan Bahan Pembuatan Serbuk Crude Albumin Ikan 

Gabus 
 

  

Oven dengan suhu 500C 

 

 

  

Baskom 

  

Mixer 

 

 

 

Dekstrin 

 

 

 

Piring 
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Ayakan 60  mesh 

 

 

 

Tween 80 

  

Blender 
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Lampiran 20.  Prosedur Pembuatan Crude Albumin Ikan Gabus 
 

 

 

 

Ikan gabus 

 

 

 

Proses penghilangan kulit ikan 

gabus 

 

 

 

Pemfilletan daging ikan gabus 

 

 

 

Pemotongan daging ikan gabus  

  

Daging ikan gabus 
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Penimbangan daging ikan gabus 

 

 

 

Pemberian alas daging ikan gabus 

dengan kain blancu 

 

 

 

Pemasukkan daging ikan gabus 

dalam ekstraktor yang telah diberi 

alas dengan kain blancu 
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Lampiran 21. Pembuatan Serbuk Crude Albumin Ikan Gabus 
 

 

 

 

Crude albumin ikan gabus sebanyak 

180 mL 

 

 

 
Penambahan tween 80  sebanyak 0,5% 
 

 

 

 

 

Ditambahkan dekstrin 

 

 

 

Dimixer selama ±5 menit 
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Diletakkan pada piring dengan 
membentuk lapisan tipis 

 

  

Dikeringkan dengan oven pada suhu 
550C selama 8 jam 

 

 

 

 
Diblender 

 

 

 

 

Diayak dengan menggunakan 
ayakan 60 mesh 

 

 

 

 

Serbuk crude albumin ikan gabus 
 

 


