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Salep merupakan sediaan setengah padat yang ditujukan untuk pemakaian 

topikal pada kulit atau selaput lendir. Biasanya ekstrak albumin ikan gabus 
dikonsumsi dalam bentuk cair sehingga kebanyakan masyarakat tidak menyukainya 
karena baunya yang amis. Salah satu alternatif penggunaan albumin yang mudah 
diaplikasikan untuk membantu proses penutupan luka adalah dengan dijadikan 
salep. Salep merupakan sediaan yang baik untuk sistem penghantaran obat, 
menyenangkan dalam penampilannya dan rasa yang nyaman setelah penggunaan. 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan 
minyak biji rami terhadap salep albumin ikan gabus untuk penutupan luka sayat. 
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Januari – Maret 2020 di Laboratorium 
Perekayasaan Hasil Perikanan, Laboratorium Nutrisi Ikani, Fakultas Perikanan dan 
Ilmu Kelautan, dan Laboratorium Biosains, Universitas Brawijaya, Malang  

Metode yang digunakan pada penelitian tahap 1 adalah eksperimen dengan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) sederhana dengan tiga perlakuan yaitu perlakuan 
konsentrasi minyak biji rami 0,5%, 1,5% dan 2,5%. Uji statistika yang digunakan 
yaitu ANOVA dengan taraf nyata 5%, hasil yang berbeda nyata dilanjutkan uji Tukey. 
Tujuan penelitian tahap 1 adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi minyak biji 
rami (Linum usitatissimum) sebagai sumber omega 3 optimal terhadap kualitas salep 
albumin ikan gabus (Channa striata) terbaik. Metode yang digunakan pada 

penelitian tahap 2 adalah eksperimen dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 
sederhana dengan tiga perlakuan yaitu perlakuan kontrol negatif, kontrol positif, dan 
salep albumin ikan gabus kualitas terbaik dengan 6 kali pengulangan digunakan 
pengujian hewan coba. Salep albumin ikan gabus dianalisis profil asam lemak dan 
kadar zinc. Uji statistika menggunakan uji ANOVA dengan taraf nyata 5%, hasil yang 
berbeda nyata dilanjutkan uji Tukey. Tujuan Penelitiantahap 2 adalah untuk 
mengetahui pengaruh pemberian salep albumin kualitas terbaik terhadap proses 
penutupan luka sayat. 

Hasil penelitian tahap 1 menunjukkan perbedaan konsentrasi minyak biji rami 
berpengaruh terhadap kualitas salep albumin yaitu pH, viskositas, omega-3, kadar 
protein, kadar lemak, kadar air, profil asam lemak, dan zinc. Kualitas salep albumin 
terbaik didapatkan pada konsentrasi minyak biji rami sebesar 2,5% dengan hasil 
sebagai berikut pH 6,7, viskositas 18.960 cP, omega 3 sebesar 18,43%, kadar 
protein 1,94%, kadar lemak 74,86%, dan kadar air 10,98%. Kemudian dilanjutkan 
pada uji hewan coba mencit pada pengamatan hari ke-3, hari ke-5, dan hari ke-7 
menunjukkan perlakuan salep  albumin ikan gabus terbaik mengalami proses 
penutupan luka tercepat dengan karakter penutupan luka sebesar 75% pada hari ke-
7. Saran yang dapat diberikan untuk penelitian ini yaitu perlu adanya penelitian 
lanjutan mengenai pembuatan salep albumin dengan basis lain agar kadar lemak 
yang didapatkan tidak melampaui batas kadar lemak standar untuk sediaan topikal. 
Selain itu, uji histologi juga diperlukan untuk mengetahui perkembangan jaringan 
luka agar jaringan pada mencit terlihat lebih jelas. 
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1. PENDAHULUAN 

 

1.1  Latar Belakang  

 Ikan gabus merupakan salah satu jenis ikan karnivora air tawar yang 

menghuni kawasan Asia Tenggara. Ikan jenis ini dikenal sebagai ikan konsumsi dan 

banyak ditemui di pasaran. Dalam ukuran kecil, ikan gabus terlihat eksotis sehingga 

banyak dimanfaatkan sebagai ikan hias dalam akuarium. Di Indonesia 

penyebarannya antara lain di Sumatera, Jawa, Kalimantan, Sulawesi, dan Papua. 

Spesies ini memiliki rasa yang khas, tekstur daging tebal dan putih sehingga 

harganya cukup mahal (Listyanto dan Andriyanto, 2009). Ikan gabus kaya akan 

kandungan nutrisi yang diperlukan oleh tubuh, terutama protein. Protein mempunyai 

fungsi khas yang tidak dapat digantikan oleh zat gizi lain, yaitu membangun serta 

memelihara sel-sel jaringan tubuh (Asikin dan Kusumaningrum, 2017). 

Albumin merupakan protein globular yang sering diaplikasikan secara klinis 

untuk perbaikan gizi dan penutupan luka pasca operasi. Albumin berfungsi mengatur 

tekanan osmotik dalam darah, menjaga keberadaan air dalam plasma darah 

sehingga dapat mempertahankan volume darah dalam tubuh dan juga sebagai 

sarana pengangkut atau transportasi. Albumin juga bermanfaat dalam pembentukan 

jaringan baru pada saat usia pertumbuhan dan mempercepat penyembuhan jaringan 

tubuh, misalnya sesudah operasi, luka bakar dan saat sakit (Firlianty et al., 2019). 

Albumin adalah protein yang dapat larut air serta dapat terkoagulasi oleh panas dan 

banyak terdapat dalam serum darah dan bagian putih telur. Dalam plasma manusia, 
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albumin merupakan protein terbanyak (4,5 g/dl) yaitu sekitar 60% dari total plasma 

(Yuniarti et al., 2013).  

 Biasanya ekstrak albumin ikan gabus dikonsumsi dalam bentuk cair sehingga 

kebanyakan masyarakat tidak menyukainya karena baunya yang amis. Salah satu 

alternatif penggunaan albumin yang mudah diaplikasikan untuk membantu proses 

penutupan luka adalah dengan dijadikan salep.  Salep merupakan sediaan setengah 

padat yang ditujukan untuk pemakaian topikal pada kulit atau selaput lendir. 

Formulasi salep dibutuhkan adanya suatu basis. Basis merupakan zat pembawa 

yang bersifat inaktif dari sediaan topikal, dapat bebentuk cair atau padat yang 

membawa bahan aktif untuk berkontak dengan kulit. Pemilihan basis yang tepat 

sangat penting karena dapat mempengaruhi efek terapeutik dari suatu salep 

(Yamlean et al., 2019). Ditambahkan oleh Andrie dan Sihombing (2017), Basis salep 

adeps lanae dan vaselin flavum mampu menyerap fase air dan fase minyak ekstrak 

ikan gabus hingga 40%. Salep dengan pemberian kombinasi fase air dan minyak 

ekstrak ikan gabus dengan konsentrasi 10% memiliki efektivitas penutupanan luka 

lebih cepat. 

 Luka adalah rusaknya kesatuan atau komponen sel, jaringan, yang 

menyebabkan secara spesifik terdapat substansi jaringan rusak atau hilang. Hilang 

atau rusaknya integritas jaringan akan memicu reaksi tubuh pada proses 

penyembuhan . Proses penyembuhan luka (wound healing) merupakan proses yang 

kompleks dan terjadi secara fisiologis didalam tubuh. Penyembuhan luka terdiri dari 

beberapa fase, yaitu inflamasi, proliferasi dan maturasi. Penyembuhan luka sangat 

diperlukan untuk mendapatkan kembali jaringan tubuh yang utuh (Amita et al., 

2017). Komponen penutupan luka dipengaruhi oleh asam lemak omega-3, omega-6, 

kolagen dan albumin ikan gabus. Asam lemak tersebut berperan dalam sistem 
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kekebalan tubuh yaitu dalam proses pembentukan jaringan epitel pada luka (Daisa 

et al., 2017). Asam lemak omega-3 khususnya EPA telah terbukti dapat membantu 

fibroblas dalam mensintesis kolagen. EPA berperan meningkatkan jumlah sitokin 

jenis IL-6 yang mana dengan meningkatnya IL-6 terjadi peningkatan produksi 

kolagen oleh fibroblas. Dengan meningkatnya jumlah kolagen maka proses 

penyembuhan luka juga akan berlangsung dengan cepat (Andrie dan Sihombing, 

2017). 

Salah satu sumber omega-3 yang dapat digunakan pada pembuatan salep 

luka adalah biji rami (Linum usitatissimum). Biji rami adalah salah satu tanaman 

tertua di dunia yang dibudidayakan untuk serat dan minyaknya. Minyak biji rami dan 

minyak biji-bijian lainnya merupakan sumber yang kaya akan asam lemak esensial, 

asam alfa-linolenat, yang merupakan prekursor biologis untuk asam lemak omega-3 

seperti eukosapentaenoik. Lignan yang ditemukan dalam biji rami disebut 

secoisolariciresinol diglucoside (SDG) yang digolongkan sebagai senyawa fenolik 

(polifenol) dan merupakan antioksidan kuat, terbukti dapat meningkatkan sistem 

kekebalan tubuh dan efektif melawan banyak penyakit (Farahpour et al., 2011). 

Ditambahkan oleh Putri dan Ardiaria (2016), minyak biji rami mempunyai kadar 

asam α-linolenat yang tinggi yaitu sebesar 57%. Asam α-linolenat adalah asam 

lemak tak jenuh ganda yang tidak dapat disintesis oleh manusia.  

 Penelitian penutupan luka sayat dengan penambahan minyak biji rami 

(Linum usitatissium) yang ditambahkan pada salep albumin ikan gabus jarang 

dilakukan. Hal ini dapat dikarenakan penelitian tentang efektivitas salep ekstrak 

albumin untuk membantu mempercepat penutupan luka sayat lebih sering dilakukan 
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dengan menambahkan ekstrak ikan gabus saja. Oleh karena itu, penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi minyak biji rami pada salep 

ekstrak albumin yang diujikan pada mencit. 
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1.2  Perumusan Masalah 

 Dari latar belakang diatas, dapat dirumuskan permasalahan: 

I. Bagaimana pengaruh konsentrasi minyak biji rami (Linum usitatissium) 

sebagai sumber omega 3 terhadap kualitas salep albumin ikan gabus 

(Channa striata)? 

II. Bagaimana pengaruh pemberian salep albumin kualitas terbaik pada 

penutupan luka sayat? 

1.3 Tujuan Penelitian 

 Penelitian ini bertujuan untuk: 

I. Untuk mengetahui pengaruh konsentrasi minyak biji rami (Linum 

usitatissimum) sebagai sumber omega 3 optimal terhadap kualitas salep 

albumin ikan gabus (Channa striata) terbaik. 

II. Untuk mengetahui pengaruh pemberian salep albumin kualitas terbaik 

terhadap proses penutupan luka sayat. 

1.4 Hipotesis  

 Hipotesis yang mendasari penelitian adalah ini adalah: 

1. Penggunaan konsentrasi minyak biji rami (Linum usitatissium) sebagai 

sumber omega 3 dengan konsentrasi 2,5% menghasilkan kualitas salep 

albumin ikan gabus (Channa striata) terbaik. 

2. Pemberian salep albumin terbaik berpengaruh terhadap proses penutupan 

luka. 
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1.5 Kegunaan  

Kegunaan dari penelitian ini adalah: 

1. Diharapkan penelitian ini dapat memberikan informasi mengenai alternatif 

penyembuhan luka sayat yang dapat digunakan bagi masyarakat. 

2. Memberikan informasi tentang pengaruh penambahan minyak biji rami 

sebagai sumber omega 3 (Linum usitatissimum) pada salep albumin ikan 

gabus (Channa striata) terhadap penutupan luka sayat. 

1.6 Tempat dan Waktu Pelaksanaan 

 Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Perekayasaan Hasil Perikanan 

Fakultas Perikanan dan Ilmu Kelautan Universitas Brawijaya Malang, Laboratorium 

Nutrisi dan Pakan Ikan Fakultas Perikanan dan Ilmu kelautan Universitas Brawijaya 

Malang, serta Laboratorium Hewan Eksperimental Institut Biosains Universitas 

Brawijaya Malang, pada bulan Januari sampai Maret 2020.  
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2. TINJAUAN PUSTAKA 

 

2.1 Ikan Gabus (Channa striata) 

2.1.1 Klasifikasi Ikan Gabus 

Ikan gabus diklasifikasikan sebagai berikut (Alviodinasyari et al., 2016):  

Kingdom : Animalia 

Filum  : Chordata 

Kelas  : Actinopterygii 

Ordo  : Perciformes 

Famili  : Channidae 

Genus  : Channa 

Spesies : Channa striata 

 Bentuk ikan gabus dapat dilihat pada Gambar 1. 

 
Gambar 1. Ikan Gabus (Channa striata) (Listyanto dan Andriyanto,2009) 

 Ikan gabus adalah jenis ikan air tawar yang kebanyakan hidup di sungai dan 

merupakan salah satu jenis ikan yang memiliki kandungan albumin cukup tinggi. 

Albumin sangat dibutuhkan tubuh manusia terutama pada proses penyembuhan 

luka pasca operasi (Suprayitno, 2014). Sebagian besar masyarakat jarang yang 

mengkonsumsi ikan gabus. Masyarakat enggan untuk mengkonsumsinya karena 
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ikan gabus dianggap menakutkan yaitu memiliki kepala besar bersisik, agak gepeng 

sehingga menyerupai bentuk ular bersisik. Namun dibalik kenampakannya itu, ikan 

gabus memiliki kandungan gizi yang tinggi jika dibandingkan dengan ikan lainnya 

(Sulistiyati et al., 2017).  

2.1.2  Morfologi Ikan Gabus 

 Tubuh ikan gabus umumnya berwarna coklat atau hitam pada bagian atas 

dan coklat muda sampai keputih-putihan pada bagian perut. Kepala agak pipih dan 

dengan sisik-sisik besar di atas kepala. Sisi atas tubuh ikan gabus berwarna gelap, 

hitam kecoklatan atau kehijauan mulai kepala sampai ekor. Sisi bawah tubuh 

berwarna putih mulai dagu sampai ke belakang. Sisi samping bercoret tebal dan 

agak kabur, warna tersebut seringkali menyerupai lingkungan sekitarnya. Mulut ikan 

gabus besar, dengan gigi-giginya yang tajam. Sirip punggung  memanjang dengan 

sirip ekor membulat di bagian ujungnya (Listyanto dan Adriyanto, 2009). 

Setiap organisme memiliki struktur genetik yang unik, secara genetik tidak 

ada dua individu yang persis sama. Ini secara unik mencerminkan sejumlah 

karakteristik yang sesuai dari individu tertentu di lingkungan tempat tinggal mereka 

(Firlianty et al., 2014). Ikan gabus adalah ikan yang cukup besar dan dapat tumbuh 

hingga 1 meter, agak besar, pipih menyerupai kepala ular dengan sisik besar di 

kepalanya. Memanjang dengan tubuh bulat, seperti kontrol peluru. Sirip punggung 

dan sirip ekornya memanjang di ujung. Mulut dan gigi ikan gabus cukup dan tajam 

(Suprayitno, 2014).  

2.1.3 Kandungan Gizi Ikan Gabus 

 Ikan gabus sendiri mempunyai senyawa yang penting bagi tubuh, seperti 

protein dan beberapa mineral. Kadar protein ikan gabus mencapai 25,5% 



 

 

 
 

 9 

dibandingkan protein ikan lainnya, albumin ikan gabus cukup tinggi mencapai 6,22% 

dan daging ikan gabus mengandung mineral seng dengan kadar 1,74 mg/100 gram 

(Fitriyani dan Deviarni, 2013). Ikan gabus (Channa striata) merupakan salah satu 

ikan air tawar dengan kandungan albumin yang bermanfaat bagi kesehatan manusia 

terutama untuk penyembuhan luka (Firlianty et al., 2013). 

 Ikan gabus menurut Asfar et al., (2014), memiliki kandungan nutrisi yang 

sangat baik untuk kesehatan. Kandungan tersebut terdiri dari kandungan protein 

yang tinggi terutama albumin dan asam amino esensial, lemak khususnya asam 

lemak esensial, mineral khususnya zinc (Zn) dan beberapa vitamin yang sangat baik 

untuk kesehatan. Selain itu, secara klinis intervensi konsentrat protein ikan gabus 

dalam bentuk suplemen telah membantu mempercepat penyembuhan pasien pasca-

operasi, luka bakar dan stroke pada pasien rawat inap di rumah sakit. Kandungan 

gizi ikan gabus dapat dilihat pada Tabel 1.  
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Tabel 1. Kandungan Gizi Ikan Gabus 

No. Unsur Gizi Satuan Kadar 

Asam amino   
1. Phenylalanine  g/100 AA 4.734 
2. Isoleucine  g/100 AA 5.032 
3. Leucine g/100 AA 8.490 
4. Methionine g/100 AA 3.318 
5. Valine  g/100 AA 5.128 
6. Threonine g/100 AA 5.039 
7. Lysine g/100 AA 9.072 
8. Histidine g/100 AA 2.857 
9. Aspartic g/100 AA 9.571 
10. Glutamic  g/100 AA 14.153 
12. Alanine g/100 AA 5.871 
13. Proline g/100 AA 3.618 
14. Arginine g/100 AA 8.675 
15. Serine  g/100 AA 4.642 
16. Glycine  g/100 AA 4.815 
17. Cysteine g/100 AA 0.390 
18. Tyrosine  g/100 AA 4.100 
Asam lemak (AL)   
1. C18:0 asam stearat  % dari total AL 15.18 
2. C16:1 asam palmitat % dari total AL 2.98 
3. C18:1 Asam oleat  % dari total AL 12.04 
4. C18:2 Asam linolieat % dari total AL 8.34 
5. C20:4 Asam arachidonat % dari total AL 19.02 
6. C22:6 Asam dokosahexaenoat  % dari total AL 15.18 
Mineral   
1. Na (Natrium) mg/kg 346 
2. K (Kalium) mg/kg 2195 
3. Ca (Kalsium) mg/kg 290 
4. Mg (Magnesium) mg/kg 215 
5. Fe (Zat besi) mg/kg 6.4 
6. Zn (Zinc/seng) mg/kg 5.1 
7. Mn (Mangan) mg/kg 0.88 
8. Cu (Tembaga) mg/kg 1.3 
9. P (Pospor) mg/kg 1240 

Sumber: Asfar et al., (2014) 

 

2.2 Biji Rami (Linum usitatissium) 

2.2.1 Klasifikasi Biji Rami (Linum usitatissimum) 

 Klasifikasi botani Biji rami (Linum usitatissimum) menurut Gokhale dan Sahu 

(2016) adalah sebagai berikut : 
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Kingdom : Plantae 

Division : Angiosperm 

Class  : Eudicots 

Sub-class : Rosids 

Ordo  : Malpighiales 

Famili  : Linaceae 

Genus  : Linum 

Species : usitatissimum 

Adapun bentuk biji rami dapat dilihat pada Gambar 2.

 

Gambar 2. Biji Rami (Linum usitatissimum) (Shim et al., 2014) 

2.2.2 Morfologi Biji Rami 

 Biji rami adalah biji dari tanaman rami, anggota keluarga Linaceae. Tanaman 

ini tumbuh subur di tanah yang lembab dengan banyak pasir, lanau, dan tanah liat. 

Spesies ini berasal dari wilayah yang membentang dari Mediterania Timur, Asia 

Barat, Timur Tengah dan India. Nama latin dari biji rami Linum usitatissimum yang 

berarti “sangat berguna dan memiliki dua varietas dasar yaitu coklat kekuningan 

atau emas. Bentuk keseluruhan biji rami datar dan lonjong dengan ujung yang 

runcing mengandung kulit biji atau lambung sejati (testa), endosperma tipis, dua 

embrio dan sumbu embrio (Bernacchia et al., 2014). 
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 Bentuk daun tanaman rami seperti tombak dan hijau keabuan, panjang 4 cm 

dan lebar 4mm, batangnya ramping dan berserat, bunganya memiliki lima kelopak 

biru pucat berdiameter 3 cm. Buahnya berbentuk seperti bola kapsul berukuran 5-9 

mm. Biji rami berbentuk oval dan pipih dengan ujung runcing yang panjangnya 4-6 

mm. Biji rami memiliki dua bentuk dasar yaitu biji rami coklat dan kuning atau biji 

rami emas (juga disebut biji rami emas). Biji rami menghasilkan minyak nabati yang 

dikenal sebagai minyak biji rami, yang merupakan salah satu minyak komersial 

tertua. Tekstur biji rami garing dan kenyal, memiliki rasa yang kurang enak. Biji rami 

merupakan sumber asam alfa-linolenat (ALA) terkaya yang memiliki manfaat dalam 

kesehatan (Gokhale dan Sahu, 2016). 

2.2.3 Kandungan Gizi Biji Rami  

 Kandungan gizi biji rami menunjukkan bahwa kandungan rata-rata benih 

komersial adalah 41% lemak, 20% protein, 28% total serat makanan, 7,7% 

kelembaban, dan 3,4% abu. Komponen kecil termasuk: glikosida sianogen, asam 

fitat, fenolik, penghambat trypsin, linatin, lignan (fitoestrogen), mineral, vitamin, 

kadmium, selenium, dan siklolinopeptida. Sekitar 56-70% protein ditemukan di 

kotiledon serta 30% di kulit biji dan endosperma. Protein biji rami mengandung 

arginin, asam aspartat, dan asam glutamat dalam jumlah yang lebih tinggi 

dibandingkan asam amino lainnya. Asam amino esensial pada biji rami memiliki 

konsentrasi dan komposisi yang mirip dengan biji kedelai (Shim et al., 2014). 

Kandungan gizi pada biji rami dapat dilihat pada Tabel 2. 

Tabel 2. Kandungan Gizi Biji Rami 

 Kuantitas per-sajian  
(5 g) 

Kuantitas per-sajian  
(100 g) 

Energi 82kj 1635kj 
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Protein 1,6 g 32 g 

Lemak total 0,5 g 10 g 

Lemak jenuh 0,02 g 0,4 g 

Lemak tak jenuh 0,08 g 1,5 g 

Lemak tak jenuh ganda 0,35 g 7 g 

Omega-3 (α-linolenat) 0,25 g 5 g 

Karbohidrat total 2,18 g 43,6 g 

Gula 0,07 g 1,4 g 

Serat makanan 1,95 g 39 g 

Serat larut 0,4 g 8 g 

Serat tidak larut 1,55 g 31 g 

Lignan 25-50 mg 500-1000 mg 

Sumber: Chisty dan Monika (2016) 

2.2.4 Ekstraksi Minyak Biji Rami 

 Metode ekstraksi konvensional minyak biji rami salah satunya adalah dengan 

menggunakan pelarut, karena akan menghasilkan minyak yang lebih banyak 

dibandingkan denngan cara pengepresan. Namun metode ekstraksi dengan pelarut 

mempunyai beberapa kelemahan, seperti, waktu ekstraksi yang lama, biaya operasi 

yang tinggi, polusi lingkungan, dan masalah keamanan. Metode ekstraksi minyak biji 

rami yaitu disiapkan sampel biji rami lalu dicuci bersih untuk menghilangkan bahan 

asing, seperti batu, pasir dan kotoran lainnya. Kemudian, biji rami rami digiling 

menjadi bubuk dalam penggiling kopi untuk melewati layar 1 mm. Kemudian sampel 

biji rami disimpan dalam kantong kedap udara pada suhu −20oC sampai siap 

digunakan. Setelah sampel siap digunakan, bubuk biji rami sebanyak 100 g 

dicampur dengan 600 ml heksana dalam labu. Campuran diaduk dengan pengaduk 

mekanik selama 3 jam pada suhu kamar. Supernatan kemudian disaring melalui 

kertas saring di bawah vakum. Prosedur ekstraksi diulangi lagi sebanyak tiga kali. 

Larutan tersebut kemudian dikumpulkan dan dipekatkan dengan rotary evaporator 
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untuk memperoleh minyak biji rami. Setelah disentrifugasi, minyak biji rami yang 

diperoleh selanjutnya dikeringkan dalam oven pengering vakum untuk 

menghilangkan residu heksana. Setelah itu, minyak biji rami disimpan dalam freezer 

dengan suhu −20o C untuk analisis fisika-kimia (Zhang et al., 2011). 

2.3 Lemak  

 Lemak merupakan suatu molekul yang terdiri atas oksigen, hidrogen,    

karbon, dan terkadang terdapat nitrogen serta fosforus. Lemak tidak  mudah larut  

dalam air.  Untuk dapat melarutkan lemak, dibutuhkan pelarut khusus lemak seperti 

Choloroform.  Molekul  lemak  terdiri atas 4 bagian, antara lain 1 molekul gliserol  

serta 3 molekul asam lemak. Asam lemak terdiri atas rantai Hidrokarbon dan juga 

gugus Karboksil. Molekul gilserol mempunyai 3 gugus Hidroksil serta pada tiap   

gugus hidroksil tersebut dapat berinteraksi dengan gugus karboksil asam lemak 

(Santika, 2016).  

 Lemak dapat dihidrolisis menggunakan enzim lipase yang mampu 

menghidrolisis lemak atau minyak menghasilkan asam lemak bebas. Enzim lipase 

merupakan enzim yang menghidrolisis ikatan ester terutama lemak netral seperti 

trigliserida. Enzim lipase menghidrolisis minyak trigliserida, digliserida dan mono 

gliserida menjadi asam lemak bebas dan gliserol (Su'i et al., 2010). Salah satu jenis 

lipase yang memberikan hasil hidrolisis selektif terbaik dihasilkan oleh Aspergillus 

niger. Hal tersebut dikarenakan lipase dari Aspergillus niger mempunyai spesifisitas 

posisional memutus ikatan triasilgliserol pada posisi stereochemical numbering (sn1) 

dan 3, sehingga dapat menjaga asam lemak omega-3 dalam bentuk asli gliserol 

yang umumnya terletak pada sn-2 (Raharja et al., 2011). 
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 Hidrolisis minyak nabati menghasilkan asam lemak dan gliserol mengikuti 

reaksi berikut pada Gambar 3. 

 

Gambar 3. Hidrolisis Minyak Nabati (Andaka, 2008) 

 Hal yang dapat meningkatkan kandungan asam lemak bebas adalah proses 

hidrolisis. Reaksi hidrolisis disebabkan oleh kandungan air dalam bahan pangan 

yang digoreng. Disamping itu terdapat enzim lipase pada lemak atau minyak mampu 

menghidrolisis trigliserida sehingga menghasilkan asam lemak bebas dan gliserol, 

akan tetapi pengaruh hidrolisis enzim ini tidak efektif, karena ada pemanasan 

(Gunawan et al., 2003). Reaksi enzimatik dapat memanfaatkan enzim lipase dari 

mikroorganisme sebagai biokatalisator bagi reaksi penguraian minyak atau lemak. 

Lemak dihidrolisis menjadi gliserin dan asam-asam lemak. murni, dimana asam 

lemak hasil hidrolisis difraksinasi dengan cara destilasi. Adapun kelebihan dari 

proses enzimatik ini adalah tidak diperlukannya energi tinggi, dan investasi peralatan 

tidak mahal (Syaiful et al., 2010). 

2.3.1 Asam Lemak 

 Asam lemak adalah konstituen komponen lemak, asam lemak terdiri dari 

asam lemak jenuh dan asam lemak tak jenuh. Kemampuan tubuh manusia untuk 

mensintesis asam lemak tak jenuh yang memiliki dua atau lebih ikatan rangkap 
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sangat terbatas, sehingga asam lemak ini harus diperoleh dari makanan (Rasyid et 

al., 2019). Asam lemak adalah asam organik yang terdapat sebagai ester trigliserida 

dengan rantai karbon jenuh atau tak jenuh mempunyai jumlah atom karbon genap. 

Asam lemak dapat dibedakan berdasarkan tingkat kejenuhan, yaitu asam lemak 

jenuh (Saturated Fatty Acid/ SAFA) dan asam lemak tak jenuh (Monounsaturated 

Fatty Acid/MUFA). Asam lemak jenuh memiliki titik cair lebih tinggi daripada asam 

lemak tak jenuh dan merupakan dasar dalam menentukan sifat fisik lemak dan 

minyak. Asam lemak yang ditemukan di alam, umumnya merupakan asam-asam 

monokarboksilat dengan rantai yang tidak bercabang dan mempunyai jumlah atom 

karbon genap yang terdiri atas dua golongan, yaitu asam lemak jenuh dan asam 

lemak tidak jenuh. Perbedaan keduanya terletak pada ikatan kimia rantai karbon, 

asam lemak jenuh tidak memiliki ikatan rangkap, sedangkan asam lemak tak jenuh 

berikatan rangkap. Perbedaan ini mengakibatkan adanya pengaruh sifat kimia dan 

fisika pada asam lemak yang tidak memiliki ikatan rangkap sehingga asam lemak 

jenuh dapat meningkatkan kolestrol dalam darah manusia yang memakannya. 

Semakin panjang rantai karbonnya, semakin besar kecenderungan untuk 

meningkatkan kadar kolesterolnya (Amahorseja, 2018). Asam lemak tak jenuh ada 

dalam konfigurasi cis atau trans. Konfigurasi sebelumnya ditemukan pada sebagian 

besar asam lemak tak jenuh yang terjadi secara alami, konfigurasi yang terakhir 

adalah hasil dari teknologi pemrosesan, seperti hidrogenasi. Asam lemak tak jenuh 

cis adalah penginduksi kuat dari adiposom dikenal sebagai tetesan lipid, yang 

memiliki peran penting dalam pensinyalan sel, regulasi metabolisme lipid dan kontrol 

sintesis dan sekresi mediator inflamasi. Tetesan lipid adalah situs untuk generasi 

eicosanoid dalam sel selama proses peradangan dan kanker (Orsavova et al., 

2015). 
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2.3.2 Struktur Asam Lemak 

 Komponen dasar lemak adalah asam lemak dan gliserol yang diperoleh dari 

hasil hidrolisis lemak, minyak maupun senyawa lipid lainnya. Asam lemak 

pembentuk lemak dapat dibedakan berdasarkan jumlah atom C (karbon), ada atau 

tidaknya ikatan rangkap, jumlah ikatan rangkap serta letak ikatan rangkap. 

Berdasarkan struktur kimianya, asam lemak dibedakan menjadi asam lemak jenuh 

(saturated fatty acid/SFA) yaitu asam lemak yang tidak memiliki ikatan rangkap. 

Sedangkan asam lemak yang memiliki ikatan rangkap disebut sebagai asam lemak 

tidak jenuh (Unsaturated Fatty Acids), dibedakan menjadi Mono Unsaturated Fatty 

Acid (MUFA) memiliki 1 (satu) ikatan rangkap, dan Poly Unsaturated Fatty Acid 

(PUFA) dengan 1 atau lebih ikatan rangkap. Jumlah atom karbon pada asam lemak 

berkisar antara 4 sampai 24 atom karbon, dengan pembagian antara lain asam 

lemak rantai pendek/SCFA (2–4 atom karbon), rantai medium/MCFA (6–12 atom 

karbon) dan rantai panjang/LCFA (>12 atom karbon) (Sartika, 2008). 

 Struktur asam lemak jenuh dan asam lemak tidak jenuh dapat dilihat pada 

Gambar 4. 
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Gambar 4. Struktur Asam Lemak (Ginneken et al., 2019) 

 Asam lemak yang terkandung dalam trigliserida berpengaruh besar terhadap 

sifat minyak dan merupakan penentu sifat fisika dan sifat kimia minyak. Lemak yang 

mengandung asam lemak dengan titik lebur rendah biasanya berwujud cair pada 

suhu kamar, dan  lemak yang mengandung asam lemak bertitik lebur tinggi 

cenderung berwujud setengah padat atau padat pada suhu kamar. Molekul 

trigliserida merupakan hasil kondensasi satu molekul gliserol dan  tiga asam lemak 

dengan melepaskan tiga molekul air (Pranowo dan Muchalal, 2004). Beberapa 

komponen utama yang terdapat dalam minyak kelapa yaitu asam laurat sebesar 

32,73% dan asam miristat sebesar 28,55%. Asam lemak yang terdapat dalam 

minyak tersebut merupakan asam lemak jenuh dan tak jenuh. Senyawa yang 

termasuk dalam asam lemak jenuh yaitu, asam kaproat, asam kaprilat, asam 

miristat, asam palmitat dan asam laurat, sedangkan asam lemak tak jenuh yaitu 

asam siklopropanpentanoat, asam oleat, dan asam stearat (Novilla et al., 2017). 
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2.3.3 Fungsi Asam Lemak 

Kandungan asam lemak pada ikan gabus juga memiliki efek penyembuhan 

luka. Senyawa ini dapat membantu proses pembentukan kembali kolagen dan 

jaringan epitel pada luka. Penelitian telah membuktikan bahwa asam lemak omega-3 

dan asam lemak omega-6 yang terkandung dalam ikan dapat membantu 

mempercepat proses penyembuhan luka pada kaki tikus diabetes kronis (Andrie dan 

Sihombing, 2017). Asam lemak berperan dalam sistem kekebalan tubuh yaitu dalam 

proses pembentukan kolagen dan jaringan epitel pada luka. Pembentukan kembali 

jaringan epitel dalam penyembuhan luka juga dipercepat oleh pengaruh 

pengaplikasian secara topikal dengan manfaat pembersihan luka secara cepat 

hingga meminimalkan bekas luka (Daisa et al., 2017). 

Metabolisme lemak menghasilkan banyak molekul bioaktif yang merupakan 

mediator mendasar dari beberapa jalur pensinyalan dan juga merupakan senyawa 

yang sangat diperlukan membran sel. Setiap jenis perubahan metabolisme lemak 

dapat menghasilkan modifikasi komposisi membran dan selanjutnya perubahan 

permeabilitasnya. Hal ni juga dapat menyebabkan gangguan jaringan pensinyalan 

dan dapat dikaitkan dengan beberapa keadaan patologis seperti kanker, penyakit 

kardiovaskular, neurodegeneratif, dan metabolisme, dan juga komplikasi 

peradangan (Orsavova et al., 2015).  

2.3.4 Omega 3 

  Asam lemak omega-3 adalah asam lemak tidak jenuh ganda yang 

mempunyai ikatan rangkap banyak, ikatan rangkap pertama terletak pada atom 

karbon ketiga dari gugus metil omega, ikatan rangkap berikutnya terletak pada 
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nomor atom karbon ketiga dari ikatan rangkap sebelumnya. Gugus metil omega 

adalah gugus terakhir dari rantai asam lemak. Asam lemak otak yaitu asam lemak 

esensial serta omega-3 merupakan zat gizi yang harus terpenuhi kebutuhannya. Zat 

gizi berperan vital dalam proses tumbuh kembang sel-sel neuron otak untuk bekal 

kecerdasan bayi yang baru dilahirkan. Asam lemak omega-3 ini turunan dari 

prekursor (pendahulu)-nya, yakni asam lemak esensial linoleat dan linolenat. Asam 

lemak esensial tidak bisa dibentuk dalam tubuh dan harus dipasok langsung dari 

makanan. Kemudian prekursor itu masuk dalam proses elongate dan desaturate 

yang menghasilkan tiga bentuk asam lemak omega-3: LNA (asam alfa-linolenat (C 

18 :3,n-3)), EPA(eikosapentaenoat (C20:5,n- 3)), serta DHA (dokosaheksaenoat 

(C22 :6, n-3) (Diana, 2012). 

 Asam lemak omega-3 termasuk dalam kelompok asam lemak esensial. 

Asam lemak ini disebut esensial karena tidak dapat dihasilkan oleh tubuh dan hanya 

bisa didapatkan dari makanan yang dikonsumsi sehari-hari. Asam lemak esensial 

lainnya yang termasuk dalam kelompok "omega" adalah asam lemak omega-6. 

Asam lemak dengan konfigurasi omega-3 adalah asam lemak yang memiliki posisi 

ikatan rangkap pertama pada atom karbon nomor 3 dari ujung gugus metilnya. 

Asam-asam lemak alami yang termasuk dalam kelompok asam lemak omega-3 

adalah asam linolenat, asam eikosapentaenoat, dan asam dokosaheksaenoat 

(Rasyid et al., 2003). Struktur asam lemak omega-3 dapat dilihat pada Gambar 5. 
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Gambar 5. Struktur Omega 3 (Aryani et al., 2017) 

2.3.5 Omega 6 

 Omega 6 adalah asam lemak tidak jenuh ganda yang memiliki ikatan gartda 

pertarnanya pada posisi ke-6. Sifat fisis dan sifat kimia,metabolisrne , pencernaan 

dan absorbs! serta sekresi sama dengan lemak. Omega 6 termasuk salah satu 

asam lemak esensial. Asam lemak esensial sebenarnya terdiri dari asam linoleat 

(AL), asam linolenat (ALN), serta asam arachidonic (AA), asam lemak ini tidak bisa 

dibuat olehtubuh baik dari asam lemak lain maupun dari karbohidrat ataupun asam 

amino. AL oleh enzim delta-6-desaturase dirubah menjadi GLA (gamma-linolenic 

acid) dan DGLA (dihomogamma-linolenic acid), kemudian oleh enzim delta5-

desaturase dirubah menjadi AA (Aracidonic Acid). Asam arachidonat adalah salah 

satu jenis asam lemak omega-6, yang banyak dijumpai pada membransel, dan 

merupakansenyawa yang penting dalam komunikasi antar sel dan menjadi senyawa 

prekursor (penyusun) bagi senyawa-senyawa penting lainnya dalam tubuh. 

Senyawa induknya adalah asam linoleat (LA = linoleic acid) atau omega 6 (Diana, 

2012). 
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 Omega 6 (PUFA) yang dikonsumsi secara berlebihan tanpa diimbangi 

konsumsi omega 3 dapat menurunkan LDL (Low Density Lipoprotein) kolesterol, 

akan tetapi HDL (High Density Lipoprotein) kolesterol juga mengalami penurunan. 

Selain itu, keseimbangan antara omega 3 dan omega 6 yang terganggu 

menyebabkan darah mudah menggumpal. Kedua hal ini tidak menguntungkan 

karena rasio LDL/HDL yang menurun dan mudahnya darah menggumpal tidak dapat 

mencegah terjadinya penyakit jantung koroner, bahkan dapat memicu terjadinya 

penyakit jantung koroner (Haryadi dan Triono, 2006). Salah satu sumber omega 6 

yang dapat ditambahkan pada salep adalah minyak biji bunga matahari. Konsentrasi 

minyak biji matahari terbaik sehingga dapat memberikan hasil yang optimal menurut 

adalah 10% (Monika et al., 2015). Struktur omega-6 dapat dilihat pada Gambar 6. 

 

Gambar 6. Struktur Omega 6 (Diana, 2012) 

2.4 Zinc (Zn) 

 Zinc (Zn) dalam jumlah kecil merupakan unsur penting dalam metabolisme, 

sehingga kalau anak kekurangan zinc (Zn), pertumbuhannya bisa terhambat. Zinc 

(Zn) juga berperan dalam membantu penyembuhan luka, menyusun struktur protein 

dan membran sel. Namun terlalu banyak seng akan menyebabkan rasa pahit dan 

sepet pada air minum, dapat menyebabkan muntah, diare serta menyebabkan 

gangguan reproduksi (Khaira, 2014). Pada keadaan defisiensi zinc, sel-sel imun di 

dalam tubuh cenderung mengalami penurunan dalam mempertahankan fungsi 
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kekebalan. Status zinc dalam tubuh dapat dinilai dengan mengukur kadar zinc dalam 

plasma dan salah satunya dipengaruhi oleh asupan zinc baik dalam bahan makanan 

maupun suplementasi. Kadar normal zinc dalam plasma adalah 0,66-1,10 μ g/mL. 

Asupan zinc yang tidak memenuhi kebutuhan mempunyai dampak negatif yang 

menyebabkan terjadinya atropi pada timus, lymphopenia, dan selanjutnya dapat 

terjadi kegagalan dalam melawan infeksi dalam bentuk mikroba atau virus (Maulia 

dan Farapti, 2019). 

 Zinc (Zn) mempunyai peran penting dalam berbagai proses biologis dalam 

tubuh, seperti kontrol terhadap asupan pakan, pertumbuhan, sintesis DNA, 

pembelahan sel, sintesis protein, dan seluruh proses dalam regenerasi jaringan. 

Pemberian zinc secara topikal juga berperan dalam berbagai kondisi dermatologik 

seperti infeksi (leishmaniasis), inflammatory dermatoses (acne vulgaris), gangguan 

pigmentasi (melasma), dan neoplasia (basal cell carcinoma). Peran zinc dalam 

proses kesembuhan luka adalah sebagai kofaktor dalam sistem enzimatik, yaitu 

zincdependent matrix metalloproteinases, yang dapat meningkatkan pembersihan 

jaringan mati dan migrasi keratinosit. Zinc mencegah apoptosis epitel dengan cara 

melindungi terhadap reactive oxygen species dan toksin bakteri melalui aktivitas 

antioksidan dari cysteine-rich metallothioneins. Efek pemberian zinc secara topikal 

pada luka lebih baik dibandingkan pemberian secara oral karena aktivitasnya dalam 

menurunkan infeksi dengan cara meningkatkan sistem pertahanan lokal dan 

pelepasan ion zinc yang menstimulasi epitelisasi luka. Efek anti-inflamasi dari zinc 

dan meningkatnya level zinc dalam darah menunjukkan bahwa zinc dapat 
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melakukan penetrasi ke jaringan yang lebih dalam dan diabsorbsi ke dalam sirkulasi 

darah (Anggraeni et al., 2015). 

2.5 Albumin 

  Albumin adalah protein yang dapat larut air serta dapat terkoagulasi oleh 

panas yang terdapat dalam serum darah dan bagian putih telur (Yuniarti et al., 

2013). Jika jumlah albumin turun maka akan terjadi akumulasi cairan dalam jaringan. 

Ikan gabus sendiri memiliki 6,2% albumin dan 0,001741% zinc dengan asam amino 

esensial yaitu valin, metionin, isoleusin, leusin, fenilalanin, lisin, histidin, dan arginin, 

serta asam amino non esensial serin, asam aspartat, glisin, alanin, sistein, tirosin, 

hidroksilisin, ammonia, hidroksiprolin, dan prolin (Suprayitno, 2014).  

 Albumin mempunyai banyak gugus sulfhidril (-SH) yang dapat berfungsi 

sebagai pengikat radikal. Albumin dapat berfungsi sebagai antioksidan karena 

albumin terlibat dalam pembersihan radikal bebas oksigen yang diimplikasikan 

dalam pathogenesis inflamasi. Larutan fisiologis albumin manusia telah 

menghambat produksi radikal bebas oleh leukosit polimorfonuklear. Kemampuan 

pengikat ini berhubungan dengan melimpahnya gugus sulfhidril (-SH) dalam 

albumin. Protein yang kaya akan gugus –SH akan mampu mengikat logam- logam 

berbahaya dan juga senyawa-senyawa yang bersifat efek atioksidan 

(Kusumaningrum et al., 2014). 

2.5.1 Fungsi Albumin  

 Albumin mempunyai fungsi penting dalam memelihara tekanan osmosis 

darah yaitu sebagai cadangan asam amino untuk protein jaringan dan nilai kadar 

albumin dapat turun karena hambatan sintesa albumin, break down albumin yang 

berlebihan akibat penyakit, dan peningkatan konsentrasi globulin. Nilai kadar 
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albumin biasa dikenal dengan hipoalbuminemia. Hipoalbuminemia bisa terjadi akibat 

berbagai kondisi, seperti kehilangan protein nefropati, kehilangan protein enteropati, 

gangguan fungsi hati, perdarahan berat, kondisi malnutrisi dan malabsorbsi, diare 

kronis maupun akut, terbakar, ketidakseimbangan hormon, dan juga penyakit ginjal 

(Merthayasa et al., 2019). Kadar normal albumin pada manusia sebesar 3,4- 5,5 

g/dL (Syamsiatun dan Siswati, 2015). 

Albumin merupakan protein plasma yang paling tinggi jumlahnya sekitar 60% 

dan memiliki berbagai fungsi yang sangat penting bagi kesehatan yaitu 

pembentukan jaringan sel baru, mempercepat pemulihan jaringan sel tubuh yang 

rusak serta memelihara keseimbangan cairan di dalam pembuluh darah dengan 

cairan di dalam rongga interstitial dalam batas-batas normal (Nugroho,2013). 

Menurut Manggabarani et al., (2018), albumin dapat pula digunkan untuk mengatasi 

berkurangnya jumlah protein darah, seperti luka bakar, patah tulang, luka 

pascaoperasi dan infeksi paru-paru. Albumin dengan peran yang sangat besar 

merupakan salah satu komoditas impor dalam bentuk human serum albumin (HSA) 

dengan harga yang relative mahal. Salah satu sumber albumin adalah ikan gabus 

dengan kandungan albumin 6.2% dan 0.001741% Zn dengan asam amino esensial 

yaitu treonin, valin, metionin, isoleusin, leusin, fenilalanin, lisin, histidin dan ariginin 

serta asam amino non-esensial seperti asam aspartat, serin, asam glutamate, glisin, 

alanin, sistein, tiroksin, hidroksilisin, ammonia, hidrosiprolin dan prolin. Struktur 

Albumin dapat dilihat pada Gambar 7. 
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Gambar 7. Struktur Albumin (Karthikeyan et al., 2016) 

2.5.2 Ekstraksi Albumin  

 Ekstraksi albumin ikan gabus menurut Salmatia et al., (2020) adalah sebagai 

berikut: 

1. Preparasi Ikan Gabus 

 Ikan gabus yang masih hidup dimatikan dengan cara ditusuk bagian kepala 

ikan gabus menggunakan pisau, kemudian disiangi atau dibuang bagian kepala, isi 

perut, sisik, sirip, ekor, dan insangnya. Setelah disiangi ikan dicuci sampai benar-

benar bersih menggunakan air mengalir dan ditimbang. Kemudian ikan diolah sesuai 

perlakuan yaitu direbus atau dikukus. 

2. Perebusan 

 Pada proses perebusan, ikan gabus direbus menggunakan 1 liter air dalam 

panci stainless pada suhu 75℃ selama 20 menit. 
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3. Pengukusan 

 Pada proses pengukusan, ikan gabus dikukus dalam dandang atau panci 

stainless pada suhu 75℃ selama 20 menit. 1907-9133 

 Kuantitas albumin dalam ikan gabus merupakan salah satu penentu mutu 

ikan gabus sebagai bahan baku suplemen kesehatan ataupun pangan fungsional. 

Berdasarkan tempat hidupnya ikan gabus alam memiliki kadar albumin terbesar, 

diikuti oleh ikan budidaya dan ikan gabus yang dipanen dari tempat pembesaran. 

Albumin merupakan protein mayor yang ada dalam darah yang berperan penting 

dalam transport bahan fisiologis atau metabolit tubuh seperti asam lemak, hormon, 

bilirubin, dan ligan dari luar maupun sistem regulasi tekanan osmose koloid darah. 

Albumin bersifat spesifik antar jenis ikan dan dapat digunakan untuk alat diagnosa 

yang menggambarkan kesehatan hewan, fungsi hati, status metabolisme dan 

kondisi stres (Chasanah et al., 2015). 

2.5.3 Salep Albumin 

Salep merupakan sediaan semipadat yang mudah dioeleskan, di dalamnya 

terkandung berbagai zat kimia dan berbagai obat, yang umumnya digunakan secara 

topikal pada bagian kulit yang mengalami luka, pegal-pegal, maupun gatal. Basis 

utama yang biasa digunakan untuk salep dapat dikelompokkan ke dalam basis 

berlemak, basis larut air, dan basis emulsi. Salep dengan basis berbentuk emulsi 

biasanya dikenal sebagai krim, yang diklarifikasikan dalam krim minyak dalam air 

(M/A), dan air dalam minyak (A/M), menurut basis yang digunakan (Ainingsih et al., 

2018). 
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Salep adalah sediaan berupa emulsi kental yang mengandung air tidak 

kurang dari 60% dan dimaksudkan untuk pemakaian luar. Salep menunjukkan sifat 

aliran pseudoplastik dan ketika dioleskan nilai alirannya sangat kecil tetapi tidak 

akan mengalir oleh pengaruh gravitasi. Salep M/A (minyak dalam air) merupakan 

salep yang baik untuk sistem penghantaran obat, menyenangkan dalam 

penampilannya dan rasa yang nyaman setelah penggunaan, tidak berminyak dan 

mudah dicuci (Tungadi et al., 2011). Selain itu salep albumin yang sudah jadi perlu 

dilakukan proses pengemasan untuk menghindari adanya kontaminasi dari luar. 

Kemasan merupakan upaya untuk melindungi produk dari kerusakan selain itu juga 

untuk memperpanjang masa simpan produk (Sulistiyati dan Suprayitno, 2014).  

2.6 Bahan Pengisi 

 Salep terdiri dari bahan obat yang terlarut ataupun terdispersi di dalam basis 

atau basis salep sebagai pembawa zat aktif. Basis salep yang digunakan dalam 

sebuah formulasi obat harus bersifat inert, yaitu tidak merusak ataupun mengurangi 

efek terapi dari obat yang dikandungnya (Naibaho et al., 2013). Basis salep 

dikelompokkan menjadi 4 kelompok besar yaitu basis hidrokarbon, basis salep 

absorpsi, basis salep tercuci air dan basis salep larut dalam air (Yamlean et al., 

2019). Pelepasan bahan obat dari basis salep sangat dipengaruhi oleh faktor fisika- 

kimia baik dari basis maupun dari bahan obatnya, kelarutan, viskositas, ukuran 

partikel, homogenitas, dan formulasi. Sehingga  pemilihan basis salep yang tepat 

sangat penting karena basis tersebut mempengaruhi efek terapeutik dari suatu 

salep. Salep yang digunakan pada epidermis, mukosa, salep penetrasi atau bentuk 

cream memerlukan basis salep yang berbeda-beda. Kelarutan dan stabilitas obat di 

dalam basis dan sifat luka pada kulit menentukan pilihan dari pembawa sediaan 

semi padat (Hasrawati et al., 2019).  
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2.6.1 Adeps Lanae 

Penggunaan basis adeps lanae karena sifatnya memiliki daya pelepasan 

obat yang tinggi dan merupakan lapisan penutup. Sifat dari basis adeps lanae yaitu 

dapat mempertahankan kelembaban pada daerah sekitar luka sehingga dapat 

mempercepat proses penyembuhan. Perawatan luka pada suasana lembab 

menyebabkan tubuh secara otomatis akan mempercepat terjadinya proses 

fibrinolisis oleh sel neutrofil dan sel endotel yang akan menghilangkan benang-

benang fibrin secara cepat. Selanjutnya akan mempercepat pembentukan pembuluh 

darah baru di dalam luka dan pembentukan growth factor yang berperan dalam 

membentuk stratum corneum (Daisa et al., 2017). 

 Pembuatan salep memerlukan adanya suatu basis salep yang berfungsi 

sebagai pembawa bahan aktif. Basis salep sebaiknya memiliki daya sebar yang baik 

dan menjamin pelepasan bahan obat yang memuaskan. Vaselin album dan adeps 

lanae termasuk dalam basis salep hidrokarbon. Basis salep hidrokarbon bersifat 

melunakkan lapisan kulit (emolien). Adeps lanae dapat menurunkan viskositas 

vaselin flavum. Hal ini dikarenakan pada basis adeps lanae sendiri memiliki tingkat 

kekentalan atau viskositas yang lebih rendah dari vaselin album, sehingga daya 

sebar yang dihasilkan juga lebih tinggi dibandingkan vaselin album  (Mulangsri et al., 

2019). 

2.6.2 Vaselin Flavum 

 Bahan yang paling banyak digunakan sebagai basis adalah vaselin 

mengingat konsistensi, kelunakan dan sifatnya yang netral serta kemampuan 

menyebarnya yang mudah pada kulit. Hal ini sesuai dengan sifat vaselin yang 
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merupakan basis yang berminyak dan bebas air sehingga dapat bertahan pada kulit 

untuk waktu yang lama. Basis vaselin juga mudah bercampur dengan bahan obat 

dan stabil dalam penyimpanan (Anggi, 2016). 

 Vaselin album merupakan basis hidrokarbon yang paling baik digunakan 

mengingat akan konsistensinya, kelunakannya dan sifat yang netral serta daya 

sebar yang baik pada kulit. Formulasi sediaan salep ekstrak daun kemangi dengan 

basis hidrokarbon dapat mempengaruhi sifat fisik salep serta tipe basis hidrokarbon 

dapat memberikan efek penyembuhan infeksi dengan cepat (Zukhri et al., 2018). 

2.6.3 BHT (Butylated hydroxytoluene) 

 BHT adalah nama yang dikenal dalam industri kosmetik untuk butylated 

hydroxytoluene. BHT digunakan dalam formulasi kosmetik sebagai antioksidan pada 

konsentrasi dari 0,0002% hingga 0,5%. Antioksidan fenolik seperti BHT dapat 

membentuk radikal bebas stabil memecah penyebaran proses oksidasi. BHT 

diklasifikasikan sebagai antioksidan pemecah rantai. Antioksidan ini memecah reaksi 

rantai autoksidasi dengan menyumbangkan atom hidrogen menjadi sebuah lemak 

radikal, kemudian menghasilkan produk yang stabil dan antioksidan radikal bebas. 

Antioksidan radikal bebas ini memiliki stabilitas yang memadai sehingga tidak 

mampu memulai atau memperbanyak rantai reaksi (Lanigan, 2002). 

2.6.4 Metil Paraben dan Propil Paraben  

 Paraben adalah kategori pengawet yang digunakan secara luas dalam 

pembuatan kosmetik dan farmasi. Secara kimia, mereka adalah serangkaian 

parahidroksibenzoat atau ester dari asam parahidroxibenzoat. Efektivitas paraben 

sebagai pengawet biayanya rendah, sehingga sering tidak efisien dalam 

penggunaannya. Paraben aktif terhadap berbagai mikroorganisme. Propilparaben 
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telah dianggap lebih aktif melawan sebagian besar bakteri daripada metil paraben. 

Anti bakteri pada propil paraben lebih kuat karena kelarutannya dan membran 

permeabilitas bakterinya lebih tinggi yang dapat mencapai target sitoplasma dalam 

konsentrasi yang baik (Tade et al., 2018). 

 Metil paraben dan propil paraben diperlukan dalam formulasi sediaan topikal 

untuk mencegah kontaminasi mikroba karena tingginya kandungan air pada 

sediaan. Kombinasi konsentrasi 0,02% propil paraben dengan 0,18% metil paraben 

akan menghasilkan kombinasi pengawet dengan aktivitas antimikroba yang kuat 

(Sulastri dan Chaerunisaa, 2016). Rumus kimia metil paraben dan propil paraben 

dapat dilihat pada Gambar 8. 

    
   A     B 

Gambar 8. Rumus Kimia Metil Paraben (A) dan Propil Paraben (B) (Hasan et al., 
2016) 

2.7 Kolagen 

 Kolagen adalah protein yang dapat menjadi gelatin (Suprayitno dan Fukata, 

2020). Kolagen berasal dari bahasa Yunani yakni “cola” yang berarti lem (glue) dan 

“genno” yang berarti kelahiran (birth). Hal ini disebabkan karakteristik kolagen yang 

melekatkan sel untuk membentuk kerangka jaringan dan organ tubuh. Molekul 

kolagen berdiameter 1,5 nm dengan panjang 280 nm dan berat molekulnya 290.000 

Dalton. Kandungan kolagen berupa tiga rantai polipeptida dengan lebih dari 1.000 
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asam amino dimasing-masing rantainya. Senyawa ini merupakan komponen 

struktural utama jaringan ikat putih (white connective tissue) yang meliputi hampir 

30% total protein pada tubuh (Setyowati dan Setyani, 2015). 

Kolagen merupakan komponen struktural utama jaringan ikat putih (white 

connective tissue) sebesar 25 – 30%. Protein kasar kulit dapat menggambarkan 

kemungkinan maksimum komponen kolagen yang dapat diekstraksi. Sumber 

kolagen alternatif dapat berasal dari kulit dan bagian tulang ikan yang merupakan 

limbah dari hasil pengolahan. Kulit ikan memiliki protein struktural yang kompleks 

untuk mempertahankan kekuatan fleksibilitas kulit, ligamen, tulang, sendi, otot, 

tendon, gusi, mata, pembuluh darah, kuku, dan rambut. Kandungan protein ikan 

adalah lebih dari 90% dan memiliki 18 jenis asam amino yang 7 di antaranya penting 

untuk konsumsi manusia. Produk kolagen bahan ini mudah diserap dan memiliki 

nilai biologis tinggi yang mendorong penyerapan vitamin dan mineral (Kolanus et al, 

2019). Menurut Wardani et al., (2017), konsentrasi kolagen terbaik untuk sediaan 

topikal adalah 0,6% karena efektif dalam fase epitelisasi pada penyembuhan luka. 

Kolagen yang digunakan adalah kolagen dari kulit ikan kerapu karena ikan kerapu 

memiliki kandungan kolagen yang terbaik (Suprayitno, 2019). Struktur kolagen dapat 

dilihat pada Gambar 9. 
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Gambar 9. Struktur Kolagen (Silvipriya et al., 2015) 

2.8 Mencit 

Mencit putih (Mus musculus) Salah satu hewan percobaan yang umum 

digunakan dalam penelitian bidang peternakan atau biologi. Mencit digunakan 

sebagai hewan percobaan karena memiliki keunggulan dibandingkan dengan hewan 

percobaan lainnya khususnya digunakan dalam penelitian biologi, yaitu siklus hidup 

yang relatif pendek, jumlah anak per kelahiran banyak, variasi sifatnya tinggi dan 

mudah dalam penanganannya. Mencit merupakan salah satu anggota kelompok 

kerajaan hewan animalia. Hewan ini ditandai dengan ciri sebagai berikut; jinak, takut 

cahaya, aktif pada malam hari, mudah berkembangbiak, siklus hidup yang pendek, 

dan tergolong poliestrus (Hasanah et al., 2015). 

Mencit dapat hidup sampai umur 1-3 tahun tetapi terdapat perbedaan usia 

dari berbagai galur terutama berdasarkan kepekaan terhadap lingkungan dan 

penyakit. Tingkat kesuburan mencit sangat tinggi karena dapat menghasilkan sekitar 

satu juta keturunan dalam kurun waktu kurang lebih 1 tahun. Produktivitas 

seksualnya berlangsung selama 7-8 bulan dengan rata-rata anak yang 3 dilahirkan 

sebanyak 6-10 anak per kelahiran. Mencit bila diperlakukan dengan baik akan 

memudahkan penanganan, sebaliknya perlakuan yang kasar akan menimbulkan 
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sifat agresif bahkan dapat menggigit pada kondisi tertentu. Mencit betina yang 

sedang menyusui anak akan mempertahankan sarangnya dan bila anaknya 

dipegang dengan tangan yang kotor, induknya akan menggigit dan memakan 3 anak 

tersebut (Tolistyawaty et al., 2014). 

2.9 Luka Sayat 

Luka adalah hilang atau rusaknya sebagian jaringan tubuh. Penyebab luka 

dapat berasal dari tusukan atau goresan benda tajam benturan benda tumpul, 

kecelakaan, terkena tembakan, gigitan hewan, bahan kimia, air panas, uap air, 

terkena api atau terbakar, listrik dan petir. Luka diklasifikasikan dalam dua bagian 

yaitu luka akut dan luka kronik. Contoh luka akut adalah jahit karena pembedahan, 

luka sayat, luka bakar, luka tusuk. Sedangkan luka kronik, luka yang gagal sembuh 

pada waktu yang diperkirakan. Luka sayat dikategorikan ke dalam luka akut yang 

berupa trauma, baru, mendadak dan cepat penyembuhannya (Ainingsih et al., 

2018). 

Luka sering terjadi pada kulit yang menyebabkan kerusakan pada epitel kulit 

atau terputusnya kesatuan struktur anatomi normal pada jaringan akibat trauma. 

Luka insisi dapat terjadi karena disengaja (luka operasi) atau tidak disengaja (luka 

eksidental) akibat benda tajam (Putrianirma et al., 2019). Bentuk dari luka berbeda 

tergantung penyebabnya, ada yang terbuka dan tertutup. Salah satu contoh luka 

terbuka adalah insisi atau luka sayat yang terdapat robekan linier pada kulit dan 

jaringan di bawahnya. Luka sayat adalah luka yang terjadi karena teriris oleh 

instrumen yang tajam. Penyembuhan merupakan proses alami tubuh dalam 

regenerasi kerusakan jaringan kulit dan epidermal namun tingkat penyembuhannya 

sangat lambat dan memungkinkan adanya infeksi mikroba (Handayany et al., 2015). 
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Komponen penutupan luka yaitu albumin, omega-3, omega-6 dan kolagen 

(Nicodemus et al., 2014). Omega-3 berperan pada fase poliferasi, yaitu dengan 

membantu fibroblas dalam mensintesis kolagen. Komponen EPA 

(Eucosapentaenoic acid) dalam omega-3 berperan meningkatkan jumlah sitokin 

yang dapat meningkatkan produksi kolagen oleh fibroblas. Dengan meningkatnya 

jumlah kolagen maka proses penyembuhan luka juga akan berlangsung dengan 

cepat (Daisa et al., 2017). 

  



 
 

36 

3. METODE PENELITIAN 

 

3.1 Alat dan Bahan 

3.1.1 Alat Penelitian 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini terdiri dari alat untuk pembuatan 

ekstrak albumin, alat untuk pembuatan salep albumin dan alat untuk analisis kimia. 

Alat yang digunakan untuk pembuatan ekstrak albumin yaitu panci pengukus, pisau, 

talenan, timbangan digital, baskom, beaker glass 500ml dan alumunium foil. Alat 

yang digunakan untuk pembuatan salep albumin yaitu beaker glass 500 ml, spatula, 

dan pot salep 50gram. Selain itu, alat yang digunakan untuk analisis fisika salep 

albumin yaitu pH meter dan viskometer. Peralatan yang digunakan untuk analisis 

kimia salep antara lain cawan porselin, desikator, termometer, timbangan analitik, 

labu Kjeldahl, alat destilasi, erlenmeyer, buret, ekstraksi soxhlet, selongsong lemak, 

labu lemak, kertas saring, sudip, inkubator, oven, pipet, tabung reaksi, bunsen, 

cawan petri. 

3.1.2 Bahan Penelitian 

 Bahan penelitian yang digunakan terdiri dari bahan baku untuk pembuatan 

ekstrak albumin, bahan pembuatan kolagen, bahan pembuatan salep albumin, 

bahan untuk analisis fisika-kimia dan bahan untuk uji coba penutupan luka pada 

mencit. Bahan baku untuk pembuatan ekstrak albumin yaitu ikan gabus (Channa 

striata) berukuran 500 gram yang diperoleh dari Pasar Besar, Malang. Bahan untuk 

pembuatan kolagen yaitu kulit ikan kerapu, NaOH, asam asetat, dan aquades. 

Bahan untuk pembuatan salep albumin yaitu hasil dari ekstraksi ikan gabus, 

kolagen, minyak biji rami sebagai sumber omega 3, minyak biji bunga matahari 

sebagai sumber omega 6, dan bahan pengisi berupa adeps lanae dan vaseline 
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flavum yang dibeli dari toko kimia Makmur Sejati, Malang. Bahan yang digunakan 

untuk analisis fisika yaitu salep albumin. Bahan yang digunakan untuk uji coba 

penutupan luka pada mencit adalah salep albumin, tikus mencit. 

3.2 Metode Penelitian  

 Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan metode eksperimen. Menurut 

Rofiah et al., (2012) metode eksperimental adalah observasi di bawah kondisi 

buatan (artificial  condition)  di  mana kondisi tersebut dibuat dan diatur oleh peneliti. 

Penelitian eksperimental adalah penelitian yang dilakukan dengan mengadakan 

manipulasi terhadap objek penelitian. Tujuan dari penelitian eksperimental adalah 

untuk menyelidiki  ada atau tidaknya hubungan sebab akibat serta berapa besar 

hubungan sebab akibat tersebut dengan cara memeberikan perlakuan-perlakuan 

tertentu pada beberapa kelompok eksperimental. Percobaan dilakukan untuk 

menguji hipotesis serta untuk menemukan hubungan-hubungan kausal yang baru. 

Pada penelitian ini dilakukan secara 2 tahap, yaitu penelitian tahap 1 dan 

penelitian tahap 2. Penelitian tahap 1 dilakukan untuk memperoleh berapa 

konsentrasi minyak biji rami optimal sehingga menghasilkan salep albumin kualitas 

terbaik. Sedangkan penelitian tahap 2 adalah untuk mengetahui penutupan luka 

sayat pada hewan coba dengan salep kualitas terbaik. 

3.2.1 Variabel Penelitian 

 Variabel Penelitian adalah suatu atribut, nilai atau sifat dari objek, individu 

maupun kegiatan yang mempunyai banyak variasi tertentu antara satu dan lainnya 

yang telah ditentukan oleh peneliti untuk dipelajari dan dicari informasinya serta 

ditarik kesimpulannya (Ridha, 2017).  
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 Variabel bebas yang digunakan dalam penelitian Tahap 1 adalah 

menentukan konsentrasi minyak biji rami optimal untuk salep albumin. Sedangkan 

variabel terikat yang digunakan dalam penelitian Tahap 1 ini adalah viskositas, pH, 

organoleptik (warna dan aroma), omega-3, profil asam lemak, kadar albumin, kadar 

lemak, kadar protein, kadar air, dan kadar zinc. Variabel bebas yang digunakan 

dalam penelitian Tahap 2 adalah pemberian salep albumin ikan gabus pada luka 

mencit kemudian dibandingkan dengan kontrol negatif dan kontrol positif. 

Sedangkan variabel terikat yang digunakan adalah profil asam lemak dan kadar 

zinc. Indikator penutupan luka yang diamati adalah pengukuran panjang luka di hari 

ke-3, hari ke-5, dan hari ke-7. 

3.2.2 Rancangan Penelitian  

a. Penelitian Tahap 1 

 Rancangan penelitian yang digunakan tahap 1 adalah Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) sederhana dengan 3 perlakuan dengan 6 ulangan dengan 

perbedaan konsentrasi minyak biji rami untuk mendapatkan salep albumin kualitas 

terbaik. Adapun model rancangan percobaan pada penelitian tahap 2 dapat dilihat 

pada Tabel 3. 
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Tabel 3. Model Rancangan Percobaan pada Penelitian Tahap 1 

Perlakuan Ulangan  

1 2 3 4 5 6 

A A1 A2 A3 A4 A5 A6 

B B1 B2 B3 B4 B5 B6 

C C1 C2 C3 C4 C5 C6 

Keterangan perlakuan: 

A = Pemberian minyak biji rami konsentrasi 0,5% 

B = Pemberian minyak biji rami konsentrasi 1,5% 

C = Pemberian minyak biji rami konsentrasi 2,5% 

Penelitian ini menggunakan analisis data statistik dengan metode Analysis of 

Variance (ANOVA), dengan model analisis sebagai berikut: 

 

Yij : Hasil Penelitian  

μ : Nilai tengah umum  

Ti  : Pengaruh perlakuan ke-i  

𝜀ij  : Kesalahan percobaan pada perlakuan ke-I dan ulangan ke-j  

 Selang kepercayaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah sebesar  

95%. 

b. Penelitian Tahap 2 

Rancangan penelitian yang digunakan dalam penelitian tahap 2 adalah 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) sederhana dengan 3 perlakuan yang terdiri dari 1 
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perlakuan dan 2 kontrol dan 6 kali ulangan. 

Model rancangan percobaan pada penelitian tahap 2 dapat dilihat pada 

Tabel 4. 

Tabel 4. Model Rancangan Percobaan Penelitian Tahap 2 

Perlakuan Ulangan  

1 2 3 4 5 6 

A A1 A2 A3 A4 A5 A6 

B B1 B2 B3 B4 B5 B6 

C C1 C2 C3 C4 C5 C6 

Keterangan perlakuan : 

A = Pemberian penyembuh luka komersial (kontrol positif) 

B = Pemberian aquades (kontrol negatif) 

C = Pemberian salep albumin dengan penambahan minyak biji rami dosis 2,5 gram 

 Penelitian ini menggunakan analisis data statistik dengan metode Analysis of 

Variance (ANOVA), dengan model analisis sebagai berikut: 

 

Keterangan : 

Yij : Hasil penelitian 

μ : Nilai tengah umum 

Ti : Pengaruh perlakuan ke-i 

ε ij  : Kesalahan percobaan pada perlakuan ke-i dan ulangan ke-j 

Selang kepercayaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah sebesar 95%. 
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3.3 Prosedur Penelitian 

3.3.1 Penelitian Tahap 1 

 Penelitian tahap 1 bertujuan untuk mengetahui konsentrasi optimal minyak 

biji rami pada pembuatan salep albumin kualitas terbaik. Pada penelitian tahap 1  

terdapat tiga langkah yang dikerjakan yaitu proses preparasi bahan baku,  proses 

ekstraksi albumin ikan gabus dan pembuatan salep albumin. 

a. Preparasi Bahan Baku 

 Bahan baku yang digunakan yaitu ikan gabus yang masih hidup dan segar 

yang diperoleh dari Pasar Besar, Malang. Kemudian ikan tersebut dimatikan dengan 

cara dipukul bagian kepalanya dan dilakukan penyiangan. Sebelum ikan difillet ikan 

ditimbang terlebih dahulu. Setelah didapatkan daging ikan gabus langkah 

selanjutnya yaitu dilakukan proses ekstraksi dengan menggunakan steamer untuk 

mendapatkan filltrat dan residu. Setiap kali dilakukan proses ekstraksi daging ikan 

gabus yang digunakan yaitu sebanyak 500 gram. Kemudian dilakukan preparasi 

bahan baku dan didapatkan hasil daging sebangak 2500 gram. Sehingga diperoleh 

rendemen sebesar 50%. Prosedur preparasi bahan baku dapat dilihat pada Gambar 

10.  
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Gambar 10. Prosedur Preparasi (Yuniarti et al., 2013) 

b. Ekstraksi Ikan Gabus 

 Ekstraksi ikan gabus dilakukan dengan menggunakan alat steamer. Prinsip 

dari alat tersebut yaitu memanaskan daging dengan menggunakan uap air dalam 

wadah tertutup. Proses ekstraksi dengan menggunakan steamer ini cukup mudah 

dan sederhana sehingga tidak memerlukan banyak biaya. Langkah pertama dalam 

proses ekstraksi ikan gabus yaitu dimasukkan air secukupnya ke dalam steamer 

sampai pembatas (sarangan). Selanjutnya steamer dipanaskan sampai air mendidih 

dengan suhu ±70oC. Kemudian diletakkan baskom yang sudah diberi penyaring di 

atas sarangan. Selanjutnya daging ikan gabus sebanyak 2500 gram diletakkan di 

atas sarangan lalu dikukus. Kemudian didapat ekstrak sebanyak 1130 gram. 
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Sehingga diperoleh rendemen sebesar 45.2%. Proses ekstraksi ikan gabus dapat 

dilihat pada Gambar 11. 

 

Gambar 11. Prosedur Ekstraksi Albumin Ikan Gabus (Yuniarti et al., 2013) 

c.  Proses Pembuatan Kolagen 

 Pembuatan kolagen yang pertama dilakukan adalah mempersiapkan bahan 

baku. Bahan baku yang digunakan yaitu kulit ikan kerapu. Kulit ikan kerapu 

dihilangkan sisiknya kemudian dicuci bersih, lalu dipotong kotak-kotak berukuran 

1cm x 1cm. Selanjutnya kulit ikan kerapu siap digunakan untuk pembuatan kolagen. 
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Kulit ikan kerapu yang digunakan sebanyak 5000 gram, kemudian didapatkan hasil 

kolagen sebanyak 688 gram. Sehingga didapatkan rendemen sebesar 

13.76%.Prosedur pembuatan kolagen dapat dilihat pada Gambar 12. 

 

Gambar 12. Proses Pembuatan Kolagen (Wardani et al., 2017)  
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d. Pembuatan Salep Albumin 

 Pembuatan salep albumin menggunakan minyak biji rami dengan tiga 

konsentrasi yang berbeda yaitu 0,5% ; 1,5% ; 2,5%. Hal tersebut didasari oleh 

penelitian terdahulu yang dilakukan oleh Farahpour et al., (2011), yang menyatakan 

bahwa konsentrasi minyak biji rami (flaxseed) terbaik untuk pembuatan salep adalah 

1,5%. Dari penelitian tahap 1 akan didapatkan konsentrasi minyak biji rami terbaik 

yang kemudian akan dilanjutkan pada penelitian tahap 2. Formulasi bahan 

pembuatan salep albumin dapat dilihat pada Tabel 5. 

Tabel 5. Formulasi Bahan Bembuatan Salep Albumin 

Bahan 
Konsentrasi (%) 

0,5% 1,5% 2,5% 

Ekstrak albumin  10 10 10 
Minyak biji rami 0,5 1,5 2,5 
Minyak biji bunga matahari 10 10 10 
Kolagen 0,6 0,6 0,6 
BHT 0,1 0,1 0,1 
Metil paraben 0,18 0,18 0,18 
Propil paraben 0,02 0,02 0,02 
Propilenglikol 1 1 1 
Ad Adeps lanae dan vaselin flavum 100 100 100 
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Prosedur pembuatan salep albumin dapat dilihat pada Gambar 13. 

 

Gambar 13. Prosedur Pembuatan Salep Albumin (Andrie dan Sihombing, 2017) 
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3.3.2 Penelitian Tahap 2 

 Penelitian tahap 2 bertujuan untuk mengetahui pengaruh salep albumin 

kualitas terbaik dengan penambahan minyak biji rami (Linum usitatissimum) optimal 

pada proses penutupan luka sayat. Pada penelitian rahap 2 parameter uji yang 

digunakan yaitu uji hewan coba, profil asam lemak dan zinc. Penelitian tahap 2 ini 

menggunakan mencit sebagai hewan coba yang disayat bagian punggungnya. Luka 

sayat tersebut diolesi dengan salep albumin ikan gabus konsentrasi terbaik, 

kemudian proses penutupan luka diamati dengan mengukur panjang luka pada kulit 

yang dilukai. Pengukuran luka sayat dilakukan pada hari ke 3,5, dan 7.  

3.3.2.1 Persiapan Hewan Coba 

 Sejauh ini hewan coba yang banyak digunakan dalam sebuah penelitian 

medis adalah rodensia atau hewan pengerat. Alasan penggunaan rodensia adalah 

karena hanya yang relatif murah, mudah ditangai, mempunyai rentang hidup yang 

singkat dan mudah beradaptasi pada kondisi sekitarnya serta tingkat reproduksi 

yang cepat sehingga memungkinkan untuk penelitian proses biologis pada semua 

tahap siklus hidup. Penelitian yang memanfaatkan hewan coba, harus 

menggunakan hewan percobaan yang sehat dan berkualitas sesuai dengan materi 

penelitian. Hewan tersebut dikembangbiakkan dan dipelihara secara khusus dalam 

lingkungan yang diawasi dan dikontrol dengan ketat. Berbagai hewan kecil memiliki 

karakteristik tertentu yang relatif serupa dengan manusia, sementara hewan lainnya 

mempunyai kesamaan dengan aspek fisiologis metabolis manusia (Putri, 2018). 

Hewan coba yang digunakan dalam penelitian ini adalah mencit.  
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 Sampel penelitian yang digunakan adalah mencit (Mus musculus) jantan 

berusia 28-35 hari dengan berat 22-32 gram. Mencit dalam kondisi sehat dengan 

ciri-ciri badan tegak, tidak kurus, tidak keluar lendir, nanah atau darah dari mata atau 

telinga, tidak boleh terlalu banyak ludah, tidak diare, pernapasannya tenang dan 

jinak. Mencit juga berbulu licin, tebal, mengkilap dan bersih. Sebelum dilakukan 

perlukaan, hewan coba diadaptasi selama 1 minggu. Hewan coba ditempatkan 

dalam kandang plastik berdiameter 20 cm, bertutup dan diberi alas serbuk kayu. 

Satu ekor hewan coba ditempatkan dalam 1 kandang. Pemeliharaan dilakukan 

dalam kondisi 12 jam terang dan 12 jam gelap. Makanan berupa pelet dan minuman 

berupa akuades yang diberikan secara ad libithum. Pelet diberikan sebanyak tiga 

kali sehari. Kandang ditempatkan dalam ruangan yang memiliki ventilasi dan masuk 

cahaya matahari secara tidak langsung. Kandang serta tempat makan dan minum 

dibersihkan secara berkala (Yunanda dan Rinanda, 2016). 

3.3.2.2 Perlakuan Hewan Coba 

Sebelum dilukai, mencit dianastesi lokal untuk mengurangi rasa nyeri 

menggunakan ketamine sebesar 0,5 mg/kg berat badan dan dosis ketamine sesuai 

standar anastesi lokal untuk hewan mencit. Sesudah dianastesi, selanjutnya bulu 

disekitar bagian yang akan dilukai dipunggung dicukur bersih dan dioles alkohol 

70%. Selanjutnya mencit dilukai dengan ukuran luka sepanjang ± 2 cm, luka yang 

terbentuk kemudian diberi salep albumin, kontrol positif dan kontrol negatif. 

Pemberian  albumin dilakukan 2 kali sehari selama 5-7 hari. Kemudian diamati 

proses penutupan luka diukur panjang luka hingga luka tersebut menutup. Adapun 

gambar tikus sebelum dilakukan perlakuan (a), dilukai (b), dan diberi perlakuan (c) 

disajikan pada Gambar 14. 
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Gambar 14. Perlakuan Hewan Coba 

3.4 Parameter Uji 

3.4.1 Analisis Kadar Air 

Menurut Hafiludin (2011), pengukuran kadar air dilakukan dengan 

menggunakan metode oven. Cawan yang akan digunakan dikeringkan dalam oven 

pada suhu 100-105 °C selama 30 menit atau sampai didapat berat tetap. Setelah itu 

didinginkan dalam desikator selama 30 menit lalu ditimbang. Sampel ditimbang 

sebanyak 5 garam (B1) dalam cawan tersebut lalu dikeringkan dalam oven pada 

suhu 100-105 °C sampai tercapai berat tetap (8-12 jam). Sampel didinginkan dalam 
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desikator selama (30 merit) lalu ditimbang (B2). Perhitungan kadar air dilakukan 

sebagai berikut. 

 

 Prinsip dari metode oven pengering adalah bahwa air yang terkandung 

dalam suatu bahan akan menguap bila bahan tersebut dipanaskan pada suhu 105oC 

selama waktu tertentu. Perbedaan antara berat sebelum dan sesudah dipanaskan 

adalah kadar air. Dengan mengatur panas, kelembaban, dan kadar air, oven dapat 

digunakan sebagai dehidrator. Waktu yang diperlukan adalah sekitar 5-12 jam. Lebih 

lama dari dehidrator biasa. Agar bahan menjadi kering, temperatur oven harus 

diatas 140oF (Aventi, 2015). 

3.4.2 Analisis Kadar Lemak 

 Kadar lemak dapat dianalisis dengan metode Soxhlet. Prosedur analisis 

lemak menurut Budiarti et al., (2016) yaitu sampel sebanyak 2 gram (W1) 

dimasukkan ke dalam kertas saring dan dimasukkan ke dalam selongsong lemak, 

kemudian dimasukkan ke dalam labu lemak yang sudah ditimbang berat tetapnya 

(W2) dan disambungkan dengan tabung soxhlet. Selongsong lemak dimasukkan ke 

dalam ruang ekstraktor tabung soxhlet dan disiram dengan pelarut lemak. Tabung 

ekstraksi dipasang pada alat destilasi soxhlet lalu dipanaskan pada suhu 40°C 

dengan pemanas listrik selama 6 jam. Pelarut lemak yang ada dalam labu lemak 

didestilasi hingga semua pelarut lemak menguap. Pada saat destilasi pelarut akan 

tertampung di ruang ekstraktor, pelarut dikeluarkan sehingga tidak kembali ke dalam 

labu lemak, selanjutnya labu lemak dikeringkan dalam oven pada suhu 105°C, 
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setelah itu labu didinginkan dalam desikator sampai beratnya konstan (W3). Kadar 

lemak ditentukan dengan rumus:  

 

3.4.3 Kadar Protein 

 Penentuan kadar protein menurut Pratama et al., (2014) dilakukan dengan 

metode Kjeldahl, yaitu ditimbang 1 gram daging ikan julung-julung asap 

(Hemiramphus far). Ditambahkan 2 gram campuran selenium dan 20 ml H2SO4 

pekat kedalam labu kjeldahl. Didestruksi didalam lemari asam sampai larutan 

berubah warna menjadi jernih. Didinginkan hasil destruksi kemudian dimasukkan 

kedalam labu ukur 100 ml dan diencerkan dengan aquades sampai batas tanda lalu 

dikocok. Dipipet larutan tersebut sebanyak 5 ml dan dimasukkan kedalam labu 

suling kemudian ditambahkan dengan aquades 100 ml mengunakan gelas ukur dan 

Ditambahkan 15 ml NaOH 40% kemudian didestilasi. Disiapkan Erlenmeyer 100 ml 

yang diberi indikator mix 3 tetes dan asam borat 2% guna untuk menampung hasil 

destilat.Dilakukan destilasi hingga diperoleh volume destilat sekitar 50 ml.Hasil 

destilasi kemudian dititrasi dengan asam sulfat 0,0171 N sampai larutan berubah 

dari hijau menjadi merah. Dihitung kadar protein: V x N. 

 
Keterangan : 

P = Pengenceran  
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V = Volume asam sulfat  

N = Normalitas larutan asam sulfat  

14 = Berat ekivalen Nitrogen  

Fk = 6,25 (Besarnya faktor perkalian N pada makanan) 

3.4.4 Analisis Organoleptik 

 Uji organoleptik adalah cara penilaian dengan hanya menggunakan indera 

manusia (sensorik). Penilaian organoleptik merupakan cara yang paling banyak 

dilakukan dalam menentukan tanda-tanda kesegaran ikan karena lebih mudah dan 

lebih cepat dikerjakan, tidak memerlukan banyak peralatan serta murah. Uji 

organoleptik dapat dilakukan dengan menggunakan score sheet yang telah 

ditetapkan oleh SNI 2009 metode uji yang dipakai yaitu uji sensori dengan 

menggunakan skala angka 1 sebagai nilai terendah dan angka 9 sebagai nilai 

tertinggi. Batas penolakan ikan asap ialah dengan nilai 7, artinya bila produk ini diuji 

memperoleh lebih kecil dari 7 maka produk tersebut dinyatakan sudah tidak 

memenuhi standar mutu (ditolak) (Bawinto et al., 2015). Lembar uji skoring dapat 

dilihat pada Lampiran 4. 

3.4.5 Analisis Profil Asam Lemak 

 Analisis profil asam lemak menurut Manduapessy (2017), yaitu sebanyak 

0,33 gram sampel ditambahkan ke dalam gelas piala yang berisi 10 ml BF3 

methanol, kemudian diaduk dan direfluks pada suhu 40°C selama 1 jam diatas hot 

plate. Hasil refluks didinginkan, setelah itu dimasukan ke dalam corong pisah dan 

ditambahkan 25 ml aquades,  selanjutnya diekstraksi dengan penambahan 20 ml n-

heksan. Setelah terbentuk 2 lapisan yaitu lapisan bawah yang mengandung gliserol 

dipisahkan dan lapisan atas yang mengandung metil ester diekstraksi lagi dengan 
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10 ml n-heksana, kemudian ditambahkan aquades hingga pH-nya netral. Setelah itu 

ditambahkan 10 gram Na2SO4 anhidrit untuk menghilangkan air yang kemungkinan 

masih tersisa di dalam larutan. Selanjutnya dilakukan pemisahan dan fitrat yang 

diperoleh diuapkan dengan evaporator buchi. Campuran metil ester yang diperoleh 

dianalisis dengan alat GC-MS untuk diketahui profil asam lemaknya. GC-MS (Gas 

Chromathography Mass Spectrometer) merupakan gabungan metode GC dan MS. 

GC-MS merupakan teknik kromatografi yang hanya dapat digunakan untuk 

mendeteksi senyawa yang mudah menguap pada kondisi vakum tinggi, tekanan 

rendah, dan pemanasan.  

 Analisis ekstrak sampel di dilakukan dengan menggunakan satu set 

peralatan kromatografi gas (GC) Agilent Technologies 6890 N (G.1540M) (Palo Alto, 

CA, USA) yang dihubungkan dengan detector (Agilent Technologies 5973 Inert 

Mass Selective Detector) untuk menghasilkan data, dilengkapi dengan HP5MS 

kolom (id.30mx 0,32mm). Spektrum massa yang diperoleh di bawah (ionizations 

mode) pada kondisi dampak elektron (Electron Impact, EI) 70eV dan sumber ion 

diadakan 230oC. Rentang scan pada basis data m/z 40-400. Suhu injektor 

diprogram pada 250oC, Suhu kolom dalam Oven GC diprogram dari 70oC ditahan 

selama 5 menit dan dinaikkan 10oC/menit sampai 270oC ditahan selama 5 menit. 

Volume injeksi 1L, gas helium digunakan sebagai gas pembawa dengan laju alir 1 

ml/min. Puncak yang terintegrasi dengan perangkat lunak HP GC Chemstation 

Operasi (rev. A. 08.00 Agilent Technologies). Konsentrasi individu komponen asam 

lemak yang dinyatakan sebagai persentase dari daerah puncak spektrum massa 

diperoleh dengan pencarian (data base) pada alat tersebut.  
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3.4.6 Analisis pH 

 Uji pH dilakukan untuk melihat tingkat keasaman sediaan salep untuk 

menjamin sediaan salep tidak mengiritasi kulit (Sandi dan Musfirah, 2018). 

Pengukuran pH salep yaitu 1 gram salep diencerkan dengan 10 ml aquades, 

kemudian diukur pHnya menggunakan pH meter. pH pada sediaan topikal 

diharapkan sesuai dengan pH kulit yaitu 4,5 – 6,5. 10 Jika sediaan terlalu asam 

maka akan memicu iritasi kulit, sedangkan jika sediaan terlalu basa maka 

mengakibatkan kulit bersisik. Meskipun mengalami perubahan namun masih berada 

pada range pH yang dapat diterima untuk sediaan topikal (Hasrawati et al., 2019). 

3.4.7 Uji Viskostas 

 Viskositas sediaan termasuk salah satu hal yang harus diperhatikan dalam 

pembuatan sediaan krim karena bila krim terlalu kental, maka akan susah untuk 

dituang sedangkan bila terlalu encer maka lebih tepat disebut sebagai lotion dan 

bukan krim. Pengujian viskositas dilakukan untuk mengetahui besarnya tahanan 

suatu cairan untuk mengalir. Makin tinggi viskositas, makin besar tahanannya. Nilai 

viskositas dan densitas dipengaruhi oleh panjang rantai asam lemak dan tingkat 

ketidakjenuhan ikatan pada rantai asam lemak. Semakin panjang rantai asam lemak 

maka nilai viskositas dan densitas akan meningkat. Sebaliknya semakin banyak 

ikatan rangkap pada rantai asam lemak maka minyak akan menurun  (Fitriyani dan 

Deviarni, 2013). Syarat nilai viskositas sediaan menurut SNI 16-4399-1996 yaitu 

antara 2000-50000 cp (Daud dan Musdalipah, 2018). 

3.4.8 Uji Zn (Zinc) 

 Analisis kadar zinc dilakukan dengan pembuatan larutan standar Zn 100 

ppm. Dipipet sebanyak 10 mL larutan induk 1000 ppm untuk logam tersebut, 
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kemudian diencerkan dalam labu ukur 100 mL dan ditepatkan volumenya sampai 

tanda batas. Selanjutnya membuat deret kerja dan kurva kalibrasi. Larutan standar 

untuk logam Zn adalah 0 ppm, 0,5 ppm, 1,0 ppm, 1,5 ppm, dan 2,0 ppm. Kemudian 

terhadap deret ini, diukur serapannya pada panjang gelombang 213 nm untuk logam 

zink. Penentuan kadar logam dengan alat Spektofotometer Serapan Atom (Rahayu 

et al.,  2013). 
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4. PEMBAHASAN 

4.1 Penelitian Tahap 1 

 Penelitian tahap 1 bertujuan untuk mengetahui konsentrasi optimal minyak 

biji rami yg menghasilkan salep albumin ikan gabus kualitas terbaik. Penelitian tahap 

2 salep kualitas terbaik diujikan pada mencit. Minyak biji rami yang digunakan pada 

penelitian tahap 1 menggunakan konsentrasi 0,5% : 1,5% : 2,5%. Setelah itu, hasil 

penelitian tahap 1 dilakukan uji pH, viskositas, omega-3, kadar protein, lemak, air 

dan uji organoleptik. Hasil penelitian tahap 1 dapat dilihat pada Tabel 5 dan 6. 

Tabel 6. Hasil Penelitian Tahap 1 

Parameter 0,5% 1,5% 
2,5% 

pH 7,4a 7a 6,7a 

Viskositas (cp) 43230b 41403b 18986b 

Omega 3 (%) 15,87c 16,91c 18,43c 

Kadar protein (%) 1,37d 1,54d 1,94d 

Kadar lemak (%) 72,12d 72,98d 74,86d 

Kadar air (%) 11,18d 11,01d 10,98d 

Sumber: aHasil Penelitian, bLaboratorium Pengujian Mutu dan Keamanan Pangan 
Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Teknologi Pertanian 
Universitas Brawijaya Malang (2020). cLaboratorium PT. Saraswanti Indo 
Genetech Bogor (2020). Balai Pengujian Mutu dan Pengembangan 
Produk Kelautan dan Perikanan (PMP2KP) Surabaya (2020). 
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Tabel 7. Hasil Uji Organoleptik Salep Albumin 

Parameter 0,5% 1,5% 2,5% 

Warna 6,1a 6,2a 6,4a 

Aroma 5,9a 6,1a 6,5a 

Sumber : aHasil Penelitian 

 Sedangkan kandungan omega-3 pada minyak biji rami sebelum diproses 

menjadi salep albumin dapat dilihat pada Tabel 7. 

Tabel 8. Kandungan Omega 3 pada Minyak Biji Rami per 2,5 gram bahan 

No Parameter Unit Result 

1 Omega-3 % 1,46 

Sumber: Laboratorium PT Saraswanti Indo Genetech Bogor, (2020) 

 Perbedaan konsentrasi ekstrak minyak biji rami  untuk menghasilkan salep 

albumin terbaik ditentukan dengan analisis De Garmo. Analisis ini dilakukan dengan 

menggunakan skala prioritas dari parameter yang diuji (pH, viskositas dan omega-

3). Selanjutnya dilakukan uji kadar protein, lemak, air, skoring warna dan aroma 

untuk mendapatkan kualitas salep terbaik. Selanjutnya, hasil dari analisis tersebut 

didapatkan konsentrasi minyak biji rami optimal sebesar 2,5% yang kemudian 

digunakan untuk mengetahui pengaruh salep albumin terbaik terhadap penutupan 

luka, uji profil asam lemak, dan uji kadar zinc. 

 Nilai hasil salep albumin pada penelitian tahap 1 kemudian dibandingkan 

dengan literatur pembanding yang meneliti tentang kualitas salep. Hasil uji salep dari 

literatur pembanding yang dapat dilihat pada Tabel 8. 
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Tabel 9. Hasil Uji Literatur Pembanding 

Parameter Nilai Salep yag mengandung 

omega 3 minyak biji rami  

(Kiefer dan Pantuso, 

2012) 

pH 4,5-7a 14% 

Viskositas 2.000-50.000cPb  

Kadar lemak 13,4%c  

Kadar protein 4,88%d  

Kadar air 19,1%e  

Sumber : aPatimasari et al., (2015). bDaud dan Musdalipah, (2018), cMomoh et al., 

(2013), dNoda et al., (2009), eChen et al., (2018). 

4.1.1 pH 

 Nilai pH merupakan parameter penting pada pembuatan dan pengujian fisik 

salep albumin. Pengujian terhadap pH dimaksudkan untuk melihat tingkat keasaman 

sediaan untuk menjamin sediaan salep agar tidak menyebabkan iritasi pada kulit. 

Sediaan topikal diharapkan memiliki pH yang berada pada pH kulit normal 

dikarenakan jika pH terlalu basa akan mengakibatkan kulit bersisik, sedangkan jika 

kulit terlalu asam dapat memicu terjadinya iritasi kulit (Patimasari et al., 2015). 

Sebanyak 0,5 g sediaan salep dilarutkan dalam 30 mL akuades. pH salep albumin 

dapat dilihat pada Gambar 15. 

 

Gambar 15. pH Salep Albumin 
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 Berdasarkan Gambar 15, terdapat perbedaan nilai pH salep albumin dari 

perbedaan konsentrasi minyak biji rami. Pada konsentrasi minyak biji rami 0,5% 

didapatkan pH 7,4, konsentrasi 1,5% sebesar 7 dan konsentrasi 2,5% sebesar 6,7. 

pH salep albumin menunjukkan peningkatan seiring dengan perbedaan konsentrasi 

minyak biji rami. Salep dengan konsentrasi minyak biji rami sebesar 1,5% dan 2,5% 

sesuai dengan yang diharapkan, yaitu pH berada pada batas normal pH kulit yaitu 

antara 4,5 - 7, sehingga tidak menyebabkan iritasi maupun kulit bersisik. Sedangkan 

salep dengan konsentrasi miyak biji rami sebesar 0,5% berada diluar batas aman pH 

kulit yang dapat menyebabkan kulit bersisik (Patimasari et al., 2015). Adapun faktor 

yang mempengaruhi pH sediaan yaitu kelarutan dimana kelarutan suatu sediaan 

dapat mempengaruhi pH. Basis yang digunakan dalam formulasi sediaan semi 

padat yang relatif sedikit juga dapat mempengaruhi pH sediaan karena penambahan 

basis yang bersifat basa (Zukhri et al., 2018). 

 Berdasarkan hasil ANOVA, pH salep albumin didapatkan hasil berbeda nyata 

(P<0,05). Perlakuan memberikan pengaruh nyata terhadap pH salep albumin. Uji 

lanjutan Tukey menunjukkan pH salep albumin dengan perlakuan konsentrasi 

minyak biji rami 0,5%, 1.5%, dan 2,5% menunjukkan hasil berbeda nyata dan 

terpengaruh terhadap pH salep albumin. Hasil uji ANOVA pH salep albumin dapat 

dilihat pada Lampiran 2. Nilai pH tertinggi didapatkan pada konsentrasi minyak biji 

rami terendah yaitu 0,5% sebesar 7,4. Sedangkan nilai pH terendah didapatkan 

pada konsentrasi minyak biji rami 2,5% yaitu sebesar 6,7. Hasil tertinggi berada 

diluar batas pH aman sediaan salep sehingga terlalu basa yang dapat meyebabkan 

kulit kering dan bersisik. Sedangkan salep dengan konsentrasi minyak biji rami 1,5% 
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dan 2,5% berada dalam batas pH aman sehingga tidak menyebabkan iritasi dan kulit 

kering.  

4.1.2 Viskositas 

 Uji viskositas bertujuan untuk mengetahui besarnya tahanan suatu cairan 

untuk mengalir atau kekentalan suatu sediaan dengan menggunakan alat 

viskometer (Sandi dan Musfirah, 2018). Massa salep dengan konsistensi yang kental 

atau padat maka viskositas akan semakin besar. Salep dengan viskositas yang 

rendah akan memudahkan saat pemakaian serta pengambilan dari wadah. menjadi 

lebih mudah karena konsistensinya lunak. Viskositas salep juga berhubungan erat 

dengan daya melekatnya, karena semakin tinggi viskositas maka kemampuan salep 

untuk melekat juga semakin lama (Zukhri et al., 2018). Hasil viskositas salep 

albumin dapat dilihat pada Gambar 16. 

 

Gambar 16. Viskositas Salep Albumin 

 Berdasarkan Gambar 16, terdapat perbedaan nilai viskositas salep albumin 

dari perbedaan konsentrasi minyak biji rami. Pada konsentrasi minyak biji rami 0,5% 

didapatkan viskositas sebesar 43230 Cp, konsentrasi 1,5% sebesar 41403 Cp, dan 

konsentrasi 2,5% sebesar 18986 Cp. Viskositas salep albumin menunjukkan 

penurunan seiring dengan perbedaan konsentrasi minyak biji rami. Dari perbedaan 
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konsentrasi minyak biji rami tersebut menunjukkan bahwa ketiga viskositas salep 

albumin berada di dalam range viskositas  standar yaitu berada dalam  kisaran  nilai  

viskositas  2000-50000 Cp. Viskositas yang terlalu tinggi akan mengurangi tingkat 

kenyamanan penggunaan karena sulit mengalir, sehingga saat mengeluarkan 

sediaan dari kemasan juga menjadi sulit. Viskositas yang rendah juga tidak 

diharapkan, hal ini dikarenakan bila sediaan terlalu encer, maka sediaan akan 

menetes saat diaplikasikan pada kulit sehingga sediaan tidak tinggal seluruhnya 

pada permukaan kulit. Berdasarkan pertimbangan-pertimbangan tersebut, maka 

viskositas suatu sediaan harus optimum sesuai tujuan aplikasi (Daud dan 

Musdalipah, 2018). 

 Berdasarkan hasil ANOVA, viskositas salep albumin didapatkan hasil 

berbeda nyata (P<0,05). Perlakuan memberikan pengaruh nyata terhadap viskositas 

salep albumin. Uji lanjutan Tukey menunjukkan viskositas salep albumin dengan 

perlakuan konsentrasi minyak biji rami 0,5%, 1.5%, dan 2,5% menunjukkan hasil 

berbeda nyata dan terpengaruh terhadap viskositas salep albumin. Hasil uji ANOVA 

viskositas salep albumin dapat dilihat pada Lampiran 3. Nilai viskositas tertinggi yaitu 

pada konsentrasi minyak biji rami 0,5% sebesar 43.230 Cp dan terendah pada 

konsentrasi minyak biji rami 2,5% sebesar 18.986 Cp. Hal ini menunjukkan bahwa 

semakin tinggi konsentrasi minyak biji rami maka nilai viskositas akan menurun. 

Menurut penelitian Windriyati dan Oktaria (2008), terlihat bahwa secara umum 

semakin tinggi konsentrasi ekstrak, maka viskositasnya semakin kecil, namun pada 

konsentrasi tertinggi justru viskositasnya lebih besar. 
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4.1.3 Omega 3 

 Uji omega-3 dilakukan untuk mendapatkan kandungan omega-3 yang 

optimal pada pembuatan salep albumin agar dapat membantu proses penutupan 

luka dengan baik dan cepat. Omega-3 dan omega-6 berperan dalam proses 

penyembuhan luka. Asam lemak berperan dalam sistem kekebalan tubuh yaitu 

dalam proses pembentukan kolagen dan jaringan epitel pada luka. Pembentukan 

kembali jaringan epitel dalam penyembuhan luka juga dipercepat oleh pengaruh 

pengaplikasian secara topikal dengan manfaat pembersihan luka secara cepat 

hingga meminimalkan bekas luka (Daisa et al., 2017).  Hasil alasisis kadar omega 3 

dapat dilihat pada Gambar 17. 

  

Gambar 17. Kadar Omega-3 Salep Albumin 

 Berdasarkan Gambar 17, terdapat perbedaan nilai omega-3 salep albumin 

dari perbedaan konsentrasi minyak biji rami. Pada konsentrasi minyak biji rami 0,5% 

didapatkan kandungan omega-3 sebesar 15,87%, konsentrasi 1,5% sebesar 

16,91%, dan konsentrasi 2,5% sebesar 18,43%. Nilai kandungan omega-3 pada 

salep albumin menunjukkan kenaikan seiring dengan perbedaan konsentrasi minyak 

biji rami. Nilai omega-3 ini lebih tinggi dari penelitian yang dilakukan oleh Kiefer dan 

Pantuso (2012) dengan kandungan omega-3 sebesar 14% pada sediaan krim. 
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Kandungan omega 3 pada salep albumin mengalami peningkatan setelah 

ditambahkan minyak biji rami dengan omega-3 sebanyak 1.46%. Hal ini dikarenakan 

penambahan komponen lain pada salep albumin seperti minyak biji bunga matahari 

dan albumin ikan gabus. Ekstrak ikan gabus yang mengandung asam lemak tak 

jenuh omega-3 dan omega-6 merupakan nutrisi yang dapat mempercepat proses 

penyembuhan luka (Daisa et al., 2017).  

 Berdasarkan hasil tersebut, nilai kandungan omega-3 tertinggi pada salep 

albumin yaitu dengan konsentrasi minyak biji rami 2,5% sebesar 18,43% dan 

terendah pada konsentrasi minyak biji rami 0,5% sebesar 15,87%. Hal ini 

menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi minyak biji rami, semakin tinggi pula 

nilai kandungan omega-3nya. Minyak biji rami mengandung 15-29% asam linolenat 

yang apabila ditambahkan pada sediaan salep semakin tinggi konsentrasi minyak 

maka kandungan asam linolenat akan semakin bertambah (Farahpour et al., 2011). 

 Berdasarkan hasil ANOVA, omega-3 salep albumin didapatkan hasil berbeda 

nyata (P<0,05). Perlakuan memberikan pengaruh nyata terhadap omega-3 salep 

albumin. Uji lanjutan Tukey menunjukkan omega-3 salep albumin dengan perlakuan 

konsentrasi minyak biji rami 0,5%, 1.5%, dan 2,5% menunjukkan hasil berbeda 

nyata dan terpengaruh terhadap omega-3 salep albumin. Hasil uji ANOVA omega-3 

salep albumin dapat dilihat pada Lampiran 4. 

4.1.4 Kadar Lemak 

 Analisis kadar lemak digunakan untuk mengetahui kandungan lemak pada 

suatu produk. Lemak dan minyak adalah senyawa lipida yang paling banyak di alam. 

Perbedaan antara keduanya adalah perbedaan konsistensi atau sifat fisik pada suhu 
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kamar, yaitu lemak berbentuk padat sedangkan minyak berbentuk cair. Perbedan 

titik cair dari lemak disebabkan karena perbedaan jumlah ikatan rangkap, panjang 

rantai karbon, bentuk cis atau trans yang terkandung di dalam asam lemak tidak 

jenuh. Lemak adalah salah satu komponen makanan multifungsi yang sangat 

penting untuk kehidupan. Selain memiliki sisi positif, lemak juga mempunyai sisi 

negatif terhadap kesehatan. Fungsi lemak dalam tubuh antara lain sebagai sumber 

energi, bagian dari membran sel, mediator aktivitas biologis antar sel, isolator dalam 

menjaga keseimbangan suhu tubuh, pelindung organ-organ tubuh serta pelarut 

vitamin A, D, E, dan K (Sartika, 2008). Hasil analisis kadar lemak salep albumin 

dapat dilihat pada Gambar 18. 

 

Gambar 18. Kadar Lemak Salep Albumin 

 Berdasarkan Gambar 18, terdapat perbedaan kadar lemak salep albumin 

dari perbedaan konsentrasi minyak biji rami. Pada konsentrasi minyak biji rami 0,5% 

didapatkan kadar lemak sebesar 72,12%, konsentrasi 1,5% sebesar 72,98%, dan 

konsentrasi 2,5% sebesar 74,86%.  Nilai kadar lemak pada salep albumin 

menunjukkan kenaikan seiring dengan perbedaan konsentrasi minyak biji rami. 

Kadar lemak tersebut lebih tinggi dari penelitian Momoh et al., (2013) tentang salep 

ikan patin yang memiliki kadar lemak sebesar 13,4%. Hal tersebut dapat 
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dikarenakan basis salep yang digunakan adalah lanolin (adeps lanae) yang 

merupakan lemak bulu domba yang mudah dipakai (Fitriana et al., 2012). Selain itu, 

penambahan minyak biji rami dan minyak biji bunga matahari dapat mempengaruhi 

kadar lemak salep albumin. Minyak biji rami yang ditambahkan merupakan jenis 

minyak nabati mengering yang berwarna kuning yang diambil dari biji kering 

tanaman rami. Beberapa aspek kimia minyak rami adalah memiliki asam lemak 

jenuh; asam palmitat (7%) dan asam stearat (3.4 - 4.6%), asam lemak tak jenuh; 

asam oleat (8.5 - 22.6%), asam linoleat (14.2 - 17%), dan α-linolenat (51.9 - 55.2%) 

(Firdaus, 2011).  

 Berdasarkan hasil ANOVA, kadar lemak salep albumin didapatkan hasil 

berbeda nyata (P<0,05). Perlakuan memberikan pengaruh nyata terhadap kadar 

lemak salep albumin. Uji lanjutan Tukey menunjukkan kadar lemak salep albumin 

dengan perlakuan konsentrasi minyak biji rami 0,5%, 1.5%, dan 2,5% menunjukkan 

hasil berbeda nyata dan terpengaruh terhadap kadar lemak salep albumin. Hasil uji 

ANOVA kadar lemak salep albumin dapat dilihat pada Lampiran 5.   

4.1.5 Kadar Protein 

 Kadar protein diuji untuk mengetahui kandungan protein pada salep albumin 

dengan penambahan minyak biji rami dengan konsentrasi yang berbeda-beda. 

Penetapan kadar protein secara kuantitatif dengan metode Kjeldahl dilakukan 

dengan menetapkan kandungan nitrogen yang terdapat di dalam sampel. Kadar 

protein dapat ditentukan dengan cara mengalikan jumlah nitrogen yang diperoleh 

dengan suatu faktor konversi. Analisis protein dengan metode Kjeldahl dapat dibagi 

menjadi tiga tahapan, yaitu proses destruksi, proses destilasi, dan tahap titrasi 
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(Hartono et al., 2016). Hasil analisis kadar protein salep albumin dapat dilihat pada 

Gambar 19. 

 

Gambar 19. Kadar Protein Salep Albumin 

 Berdasarkan Gambar 19, terdapat perbedaan kadar protein pada salep 

albumin dari perbedaan konsentrasi minyak biji rami. Pada konsentrasi minyak biji 

rami 0,5% didapatkan kandungan protein sebesar 1,37%, konsentrasi 1,5% sebesar 

1,54% dan konsentrasi 2,5% sebesar 1,94%. Nilai kandungan protein pada salep 

albumin menunjukkan kenaikan seiring dengan perbedaan konsentrasi minyak biji 

rami. Kadar protein dari ketiga salep albumin tersebut lebih rendah dari kadar protein 

salep pada penelitian Noda et al., (2009) yaitu total protein pada sediaan salep yaitu 

sebesar 4,88%. Kadar protein tertinggi pada salep albumin yaitu dengan konsentrasi 

minyak biji rami 2,5% sebesar 1,94% dan terendah dengan konsentrasi minyak biji 

rami 0,5% sebesar 1,37%. Dapat disimpulkan bahwa semakin tinggi konsentrasi 

minyak biji rami, maka kadar protein semakin meningkat. Menurut Goyal et al., 

(2014), kandungan protein biji rami bervariasi dari 20 hingga 30%, membentuk 

sekitar 80% globulin (linin dan conlinin) dan 20% glutelin. Flaxseed memiliki profil 

asam amino yang sebanding dengan kedelai dan tidak mengandung gluten.  
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 Berdasarkan hasil ANOVA, kadar protein salep albumin didapatkan hasil 

berbeda nyata (P<0,05). Perlakuan memberikan pengaruh nyata terhadap kadar 

protein salep albumin. Uji lanjutan Tukey menunjukkan kadar protein salep albumin 

dengan perlakuan konsentrasi minyak biji rami 0,5%, 1.5%, dan 2,5% menunjukkan 

hasil berbeda nyata dan terpengaruh terhadap kadar protein salep albumin. Hasil uji 

ANOVA kadar protein salep albumin dapat dilihat pada Lampiran 6. 

4.1.6 Kadar Air 

 Kadar air merupakan banyaknya air yang terkandung dalam bahan yang 

dinyatakan dalam persen. Kadar air juga salah satu karakteristik yang sangat 

penting pada bahan pangan, karena air dapat mempengaruhi penampakan, tekstur, 

dan cita rasa pada bahan pangan. Kadar air dalam bahan pangan ikut menentukan 

kesegaran dan daya awet bahan pangan tersebut, kadar air yang tinggi 

mengakibatkan mudahnya bakteri, kapang, dan khamir untuk berkembang biak, 

sehingga akan terjadi perubahan pada bahan pangan. Penentuan kadar air sangat 

penting dalam banyak masalah industri, misalnya dalam evaluasi material balance 

atau kehilangan selama pengolahan. Kadar air harus diketahui dalam penentuan 

nilai gizi pangan, untuk memenuhi standar komposisi dan peraturan-peraturan 

pangan. Kepentingan yang lain adalah bahwa kadar air diperlukan untuk penentuan 

mengetahui pengolahan terhadap komposisi kimia yang sering dinyatakan pada 

dasar dry matt. Penentuan kadar air yang cepat dan akurat bervariasi tergantung 

struktur dan komposisinya. Kadar air dapat ditentukan dengan metode oven. Prinsip 

dari metode oven pengering adalah bahwa air yang terkandung dalam suatu bahan 

akan menguap bila bahan tersebut dipanaskan pada suhu 105o C selama waktu 
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tertentu. Perbedaan antara berat sebelum dan sesudah dipanaskan adalah kadar air 

(Aventi, 2015). Hasil analisis kadar air salep albumin dapat dilihat pada Gambar 20. 

 

Gambar 20. Kadar Air Salep Albumin 

 Berdasarkan Gambar 20 terdapat perbedaan kadar air pada salep albumin 

dari perbedaan konsentrasi minyak biji rami. Pada konsentrasi minyak biji rami 0,5% 

didapatkan kadar air sebesar 11,18%, konsentrasi 1,5% sebesar 11,01%, dan 

konsentrasi 2,5% sebesar 10,9%. Kadar air pada salep albumin menunjukkan 

penurunan seiring dengan perbedaan konsentrasi minyak biji rami. Menurut 

penelitian Chakim et al., (2014) bahwa kadar air akhir suatu produk olahan 

tergantung pada jenis dan jumlah cairan yang ditambahkan.  

 Kadar air yang rendah dapat memperpanjang umur simpan, karena kadar air 

yang rendah dapat membatasi pertumbuhan mikroba dan reaksi kimia (Amanto et 

al., 2015). Kadar air salep albumin dengan penambahan minyak biji rami lebih 

rendah dari penelitian Chen et al., (2018) yaitu kadar air pada salep Puozolzia yang 

akan diaplikasikan pada kulit tikus yang diinfeksi adalah sebesar 19,1%.  Kadar air 

pada salep dapat mempengaruhi viskositas. Kekentalan atau viskositas dapat 

dinyatakan sebagai tahanan aliran fluida yang merupakan gesekan antara molekul – 

molekul cairan satu dengan yang lain. Suatu jenis cairan yang mudah mengalir 
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dapat dikatakan memiliki viskositas yang rendah, dan sebaliknya bahan – bahan 

yang sulit mengalir dikatakan memiliki viskositas yang tinggi. Viskositas menentukan 

kemudahan suatu molekul bergerak karena adanya gesekan antar lapisan material. 

Karenanya viskositas menunjukkan tingkat ketahanan suatu cairan untuk mengalir. 

Semakin besar viskositas maka aliran akan semakin lambat. Menurut Apriani et al., 

(2013) Besarnya viskositas dipengaruhi oleh beberapa faktor seperti temperatur, 

gaya tarik antar molekul dan ukuran serta jumlah molekul terlarut. 

 Kadar air tertinggi pada salep albumin didapatkan pada konsentrasi minyak 

biji rami 0,5% sebesar 11,18% dan kadar air terendah dengan konsentrasi minyak 

biji rami 2,5% sebesar 10,9%. Berdasarkan hasil ANOVA, kadar air salep albumin 

didapatkan hasil berbeda nyata (P<0,05). Perlakuan memberikan pengaruh nyata 

terhadap kadar air salep albumin. Uji lanjutan Tukey menunjukkan kadar air salep 

albumin dengan perlakuan konsentrasi minyak biji rami 0,5%, 1.5%, dan 2,5% 

menunjukkan hasil berbeda nyata dan terpengaruh terhadap kadar air salep 

albumin. Hasil uji ANOVA kadar air salep albumin dapat dilihat pada Lampiran 7.  

4.1.7 Organoleptik 

 Penilaian organoleptik salep albumin dilakukan dengan metode uji skoring. 

Pengujian organoleptik adalah pengujian yang didasarkan pada proses 

penginderaan. Bagian organ tubuh yang berperan dalam penginderaan adalah mata, 

telinga, indera pencicip, indera pembau dan indera perabaan atau sentuhan. 

Kemampuan alat indera memberikan kesan atau tanggapan dapat dianalisis atau 

dibedakan berdasarkan jenis kesan. Luas daerah kesan adalah gambaran dari 

sebaran atau cakupan alat indera yang menerima rangsangan. Kemampuan 
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memberikan kesan dapat dibedakan berdasarkan kemampuan alat indra 

memberikan reaksi atas rangsangan yang diterima. Kemampuan tersebut meliputi 

kemampuan mendeteksi (detection), mengenali (recognition), membedakan 

(discrimination), membandingkan (scalling) dan kemampuan menyatakan suka atau 

tidak suka (hedonik) (Negara et al., 2016). Menurut Suradi (2007), analisis statistik 

untuk mengetahui respon panelis terhadap tingkat kesukaan dilakukan melalui 

pendekatan non parametrik melalui uji Kruskall Wallis. Analisis statistik melalui 

pendekatan uji Kruskal Wallis menggunakan asumsi bahwa panelis seragam 

sehingga skoring data numerik tidak dikelompokan, tetapi dilakukan sekaligus 

terhadap seluruh panelis dengan mengurutkan nilai dari terkecil sampai terbesar. 

 Berdasarkan Tabel 4, terdapat perbedaan hasil uji organoleptik seiring 

dengan perbedaan konsentrasi minyak biji rami. Nilai organoleptik warna pada 

perlakuan konsentrasi 0,5% sebesar 6,4,  konsentrasi 1,5% sebesar 6,2 dan 

konsentrasi 2,5% sebesar 6,1. Sedangkan perlakuan konsentrasi minyak biji rami 

yang berbeda pada parameter aroma konsentrasi 0,5% sebesar 6,5, konsentrasi 

1.5% sebesar  dan pada konsentrasi 2,5% menunjukkan nilai sebesar 5,9. Penliaian 

organoleptik salep albumin dapat dilihat pada Gambar 21. 

 

Gambar 21. Organoleptik Salep Albumin 
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 Berdasarkan Gambar 21, penlilaian organoleptik dengan perbedaan 

konsentrasi minyak biji rami pada parameter warna dan aroma didapatkan nilai 

tertinggi masing-masing pada konsentrasi 0,5% sebesar 6,4 dan 6,5 Sedangkan nilai 

terendah pada parameter warma dan aroma pada perlakuan konsentrasi 2,5% 

sebesar 6,1 dan 5,9. Nilai tertinggi menunjukkan bahwa panelis tidak menyukai 

warna dan aroma salep albumin, sedangkan nilai terendah menunjukkan bahwa 

panelis menyukai warna dan aroma salep albumin. Penilaian organoleptik salep 

albumin pada parameter warna dan aroma didapatkan hasil berbeda nyata (P>0.05) 

yang artinya perbedaan konsentrasi ekstrak albumin ikan gabus berpengaruh 

terhadap penilaian organoleptik salep albumin pada parameter warna dan aroma. 

Hasil uji Kruskal-Wallis dapat dilihat pada Lampiran 9. Sedangkan lembar 

organoleptik uji skoring dapat dilihat pada Lampiran 10. 

 Berdasarkan hasil uji organoleptik pada parameter warna menunjukkan 

bahwa semakin besar konsentrasi minyak biji rami maka warna yang didapatkan 

semakin pekat (kekuningan) karena warna dari minyak biji rami. Minyak biji rami 

merupakan jenis minyak nabati mengering yang berwarna kuning yang diambil dari 

biji kering tanaman rami. Minyak biji rami didapat dari proses cold pressing, atau 

ekstraksi pelarut (Firdaus, 2011). Sedangkan pada aroma salep dengan konsentrasi 

minyak biji rami yang semakin tinggi, maka aroma yang didapatkan semakin tidak 

disukai panelis. Biji rami dideskripsikan memiliki aroma kacang-kacangan dan 

berpotensi ideal untuk dimasukkan ke dalam berbagai produk makanan. Namun, 

tidak peduli seberapa baik makanan untuk dikonsumsi masyarakat umum, jika 

makanan itu tidak memiliki rasa, tekstur, penampilan, warna dan kualitas aroma 
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yang dapat diterima, maka sebagian besar orang tidak akan menerimanya (Parikh et 

al., 2019). 

4.2 Penelitian Tahap 2 

 Penelitian tahap 2 dilakukan setelah didapatkan konsentrasi minyak biji rami 

optimal yaitu 2,5% yang menghasilkan salep terbaik kemudian diujikan pada hewan 

coba untuk mengetahui pengaruh salep albumin terhadap penutupan luka. Uji 

lanjutan yaitu analisis profil asam lemak salep albumin dan uji kadar zinc. Salep 

dengan penambahan minyak biji rami terbaik dibandingkan dengan kontrol negatif 

dan kontrol positif. Hewan coba dilukai dengan panjang luka 2 cm. Proses 

penutupan luka diukur selama 7 hari dengan pengamatan pada hari ke-1, hari ke-3, 

hari ke-5 dan hari ke-7. Hasil pengamatan dapat dilihat pada Tabel 10. 

Tabel 10. Luas Area Luka Sayat 

Perlakuan 
Luas area luka (cm) 

Hari ke-1 Hari ke-3 Hari ke-5 Hari ke-7 

K- 2.0±0.00 1.8±0.08 1.4±0.05 1.2±0.05 

K+ 2.0±0.00 1.4±0.01 1.3±0.04 1.0±0.05 

Salep 
Albumin  2.0±0.00 1.3±0.05 1.0±0.08 0.5±0.08 

Sumber: Hasil Penelitian 

 Hasil pengamatan proses penutupan luka pada salep albumin dibandingkan 

dengan literatur pembanding yang dapat dilihat pada Tabel 11. 

Tabel 11. Presentase Penutupan Luka 

Hari Hasil Penelitian 
Literatur Pembanding 

(Nicodemus et al., 2014) 

Hari ke- 3 35% 25,93% 
Hari ke- 5 50% 63,46% 
Hari ke- 7 75% 97,21% 
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4.2.1 Pengujian Hewan Coba 

 Uji hewan coba dilakukan untuk mengetahui pengaruh  pemberian salep 

albumin dengan penambahan minyak biji rami terbaik. Pengujian tersebut 

menggunakan hewan uji berupa mencit. Salep albumin dengan penambahan 

konsentrasi biji rami sebesar 2,5%. Kemudian hewan coba dibandingkan dengan 

kontrol positif yaitu dengan melukai hewan coba kemudian diberi perlakuan dengan 

salep komersil dan kontrol negatif yaitu hewan coba tidak diberi perlakuan apapun. 

Proses penutupan luka diamati selama 7 hari (Nicodemus et al., 2014). Punggung 

mencit diberi luka sayat berukuran 2 cm kemudian diberi perlakuan setiap hari 

sampai hari ke 7. Penutupan luka diamati dengan mengukur bagian yang terluka 

menggunakan penggaris pada hari ke-3, hari ke-5, dan hari ke-7, lalu dicatat 

perkembangan penutupan luka dalam bentuk cm. Gambar pengamatan penutupan 

luka mencit dapat dilihat pada Gambar 22. 
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Gambar 22. Pengamatan Penutupan Luka Mencit 
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Hasil pengamatan yang dilakukan pada hari ke-3 dapat dilihat pada Gambar 23. 

 

Gambar 23. Hasil Penutupan Luka Hari Ke-3 

 Berdasarkan Gambar 23, perbedaan perlakuan memberikan hasil yang 

berbeda. Pada perlakuan kontrol negatif menunjukkan rata-rata panjang luka 

sebesar 1,8 cm dengan presentase penutupan luka 10%, perlakuan kontrol positif 

sebesar 1,4 cm dengan presentase 30% dan perlakuan salep albumin sebesar 1,3 

cm dengan presentase 35%. Penutupan luka tercepat pada hari ke-3 didapatkan 

pada perlakuan salep albumin konsentrasi 2,5% yaitu sebesar  35% yang masih 

tersisa luka 1.3 cm. Hasil tersebut dibandingkan dengan penelitian Nicodemus et al., 

(2014), penutupan luka menggunakan ekstrak ikan toman di hari ketiga sebesar 

25.93%. Proses penutupan luka di hari ke-3 berdasarkan ANOVA didapatkan hasil 

berbeda nyata (P<0.05). Selanjutnya dilakukan uji Tukey perlakuan kontrol negatif, 

kontrol positif, dan salep albumin yang menunjukkan hasil berbeda nyata dan 

berpengaruh terhadap penutupan luka. Hasil uji ANOVA penutupan luka hari ke-3 

dapat dilihat pada Lampiran 8. Kemudian dilanjutkan pengamatan hari ke-5. Hasil 

pengamatan yang dilakukan pada hari ke-5 dapat dilihat pada Gambar 24. 
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Gambar 24. Hasil Penutupan Luka Hari ke-5 

 Berdasarkan Gambar 24, perbedaan perlakuan memberikan hasil yang 

berbeda. Pada perlakuan kontrol negatif menunjukkan rata-rata panjang luka 

sebesar 1,4 cm dengan presentase 30%, perlakuan kontrol positif sebesar 1,3 cm 

dengan presentase 35% dan perlakuan salep albumin sebesar 1 cm. dengan 

presentase 50%. Penutupan luka tercepat pada hari ke-5 didapatkan pada 

perlakuan salep albumin konsentrasi 2,5% yaitu sebesar 50% dengan sisa luka 1 

cm. Hasil tersebut dibandingkan dengan penelitian Nicodemus et al., (2014), 

penutupan luka menggunakan ekstrak ikan toman di hari kelima sebesar 63.46%. 

Proses penutupan luka di hari ke-5 berdasarkan ANOVA didapatkan hasil berbeda 

nyata (P<0.05). Selanjutnya dilakukan uji Tukey perlakuan kontrol negatif, kontrol 

positif, dan salep albumin yang menunjukkan hasil berbeda nyata dan berpengaruh 

terhadap penutupan luka. Hasil uji ANOVA penutupan luka hari ke-5 dapat dilihat 

pada Lampiran 8. Kemudian dilanjutkan pengamatan hari ke-7. Hasil pengamatan 

yang dilakukan pada hari ke-7 dapat dilihat pada Gambar 25. 
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Gambar 25. Hasil Penutupan Luka Hari ke-7 

 Berdasarkan Gambar 25, perbedaan perlakuan memberikan hasil yang 

berbeda. Pada perlakuan kontrol negatif menunjukkan rata-rata panjang luka 

sebesar 1,2 cm dengan presentase 40%, perlakuan kontrol positif sebesar 1 cm 

dengan presentase 50% dan perlakuan salep albumin sebesar 0,5 cm dengan 

presentase 75%. Penutupan luka tercepat pada hari ke-7 didapatkan pada 

perlakuan salep albumin konsentrasi 2,5% yaitu sebesar 75% dengan sisa luka 

sebesar 0,5 cm. Hasil tersebut dibandingkan dengan penelitian Nicodemus et al., 

(2014), penutupan luka menggunakan ekstrak ikan toman di hari kelima sebesar 

63.46%. Proses penutupan luka di hari ke-7 berdasarkan ANOVA didapatkan hasil 

berbeda nyata (P<0.05). Selanjutnya dilakukan uji Tukey perlakuan kontrol negatif, 

kontrol positif, dan salep albumin yang menunjukkan hasil berbeda nyata dan 

berpengaruh terhadap penutupan luka. Hasil uji ANOVA penutupan luka hari ke-7 

dapat dilihat pada Lampiran 8. 

 Berdasarkan hasil dari 7 hari pengamatan, maka dapat disimpulkan bahwa 

perlakuan dengan pemberian salep albumin dapat mempercepat proses penutupan 
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luka dibangkan perlakuan pemberian salep komersil dan luka yang hanya dibiarkan. 

Hal ini dapat dikarenakan salep albumin dengan penambahan minyak biji rami 

mengandung komponen yang dibutuhkan untuk mempercepat penutupan luka. 

Asam lemak berperan dalam sistem kekebalan tubuh yaitu dalam proses 

pembentukan kolagen dan jaringan epitel pada luka. Asam lemak omega-3 

khususnya EPA telah terbukti dapat membantu fibroblas dalam mensintesis kolagen. 

EPA berperan meningkatkan jumlah sitokin yang dapat meningkatkan produksi 

kolagen oleh fibroblas. Dengan meningkatnya jumlah kolagen maka proses 

penyembuhan luka juga akan berlangsung dengan cepat (Daisa et al., 2017). 

Minyak biji rami dikenal sebagai sumber asam lemak omega-3 terkaya, asam alfa-

linolenic (ALA), yang merupakan salah satu asam lemak esensial. Penelitian telah 

membuktikan bahwa minyak biji rami memiliki efek positif pada banyak penyakit 

(Zhang et al., 2011). Asam α-linolenic dan asam linolenat keduanya dibutuhkan sel 

membran untuk integritas struktural. Selain itu, minyak biji rami merupakan sumber 

dari senyawa oksidatif seperti tokoferol, keratinoid, asam fenolik dan antosianin. 

Minyak biji rami juga merupakan sumber anti bakteri dan anti jamur (Farahpour et 

al., 2011). 

 Ekstrak Albumin ikan gabus digunakan dalam penelitian ini untuk merawat 

luka insisi karena peran utama albumin di dalam tubuh sangat penting, yaitu 

membantu pembentukan jaringan sel baru. Tanpa albumin, sel-sel di dalam tubuh 

akan sulit melakukan regenerasi, sehingga cepat mati dan tidak berkembang. 

Albumin mempunyai fungsi yang sangat banyak, diantaranya adalah fungsi 

pengikatan dan transport, pengaturan tekanan osmotik, penghambatan 

pembentukan platelet dan anti trombosit, permeabilitas sel dan fungsi sebagai 
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antioksidan. Disamping itu, albumin juga mempunyai dua fungsi utama yaitu 

mengangkut molekul-molekul kecil melewati plasma dan cairan sel, serta memberi 

tekanan osmotik didalam kapiler (Putri dan Ardiaria, 2016). Selain itu, penambahan 

omega-6 dari minyak biji bunga matahari merupakan asam lemak esensial yang 

sangat dibutuhkan oleh tubuh. Penambahan minyak ikan yang dikombinasikan 

dengan penambahan minyak biji bunga matahari dapat memberikan keseimbangan 

rasio lemak esensial yang dibutuhkan oleh manusia, karena omega-3 bekerja efektif 

jika sinergis dan didukung oleh keberadaan omega-6 (Purnama et al., 2011). 

 Selain albumin, omega-3 dan omega-6, komponen penyembuhan luka juga 

didukung oleh kolagen. Kolagen adalah komponen kunci pada proses penyembuhan 

luka. Peran kolagen dalam mempercepat penyembuhan luka antara lain memicu 

sintesis protein, deposisi matriks, diferensiasi sel, angiogenesis, mitogenesis, 

menginduksi kolagen, dan migrasi seluler seperti keratinosit, epitelisasi, fibroblas, 

monosit, makrofag, neutrofil, induksi kolagenase, kontraksi luka, agregasi platelet, 

serta menginduksi clotting cascades. Selain itu, peran kolagen yakni sebagai matriks 

protein ekstraseluler dengan karakteristik peningkatan proliferasi sel sehingga 

secara langsung mempengaruhi fisiologis dan morfologi sel (Novitasari et al., 2017). 

 Penyembuhan luka berlangsung dalam 3 fase utama yaitu fase inflamasi, 

fase proliferasi dan fase maturasi atau remodelling. Pada tahap inflamasi akan 

terjadi udema, ekimosis, kemerahan, dan nyeri. Inflamasi terjadi karena adanya 

mediasi oleh sitokin, kemokin, faktor pertumbuhan, dan efek terhadap reseptor oleh 

sitokin, kemokin, faktor pertumbuhan, dan efek terhadap reseptor. Tahap proliferasi 

terjadi secara simultan dengan tahap migrasi dan proliferasi sel basal. Tahap 
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proliferasi terdiri dari neoangiogenesis, pembentukan jaringan yang tergranulasi, dan 

epitelisasi kembali. Jaringan yang tergranulasi terbentuk oleh pembuluh darah 

kapiler dan limfatik ke dalam luka dan kolagen yang disintesis oleh fibroblas dan 

memberikan kekuatan pada kulit. Sel epitel kemudian mengeras dan memberikan 

waktu untuk kolagen memperbaiki jaringan yang luka. Proliferasi dari fibroblas dan 

sintesis kolagen berlangsung selama dua minggu. Tahap maturasi berkembang 

dengan pembentukkan jaringan penghubung selular dan penguatan epitel baru yang 

ditentukan oleh besarnya luka. Jaringan granular selular berubah menjadi massa 

aselular dalam waktu beberapa bulan sampai 2 tahun (Laut et al., 2019). 

4.2.2 Profil Asam Lemak 

 Analisis profil asam lemak bertujuan untuk mengidentifikasi jenis asam lemak 

yang terdapat pada salep. Komponen dasar lemak adalah asam lemak dan gliserol 

yang diperoleh dari hasil hidrolisis lemak, minyak maupun senyawa lipid lainnya. 

Asam lemak pembentuk lemak dapat dibedakan berdasarkan jumlah atom C 

(karbon), ada atau tidaknya ikatan rangkap, jumlah ikatan rangkap serta letak ikatan 

rangkap. Berdasarkan struktur kimianya, asam lemak dibedakan menjadi asam 

lemak jenuh SFA (Saturated Fatty Acid) yaitu asam lemak yang tidak memiliki ikatan 

rangkap. Sedangkan asam lemak yang memiliki ikatan rangkap disebut sebagai 

asam lemak tidak jenuh (Unsaturated Fatty Acids), dibedakan menjadi MUFA (Mono 

Unsaturated Fatty Acid) yang memiliki 1 ikatan rangkap, dan PUFA (Poly 

Unsaturated Fatty Acid) dengan 1 atau lebih ikatan rangkap (Sartika, 2008).  

 Asam lemak omega 3 memiliki gizi yang tinggi, konsumsinya telah dapat 

meningkatkan kesehatan dengan mengurangi risiko penyakit kardiovaskular, 

obesitas, diabetes, peradangan, dan beberapa penyakit neurologis. Minyak biji rami 
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merupakan sumber sayur yang berpotensi mengandung omega-3 karena relatif 

stabil terhadap oksidasi dibandingkan dengan minyak ikan (Waseif et al., 2013). 

Profil asam lemak pada salep albumin yang ditambahkan minyak biji rami dapat 

dilihat pada Tabel 12. 

Tabel 12. Profil Asam Lemak Salep Albumin 

Jenis Asam Lemak Unit Result  

Asam Lemak Tak Jenuh Tunggal (MUFA)   

Omega 9   
C 18: 1 (oleic acid) % 15.04 
Total % 15.04 
C 14: 1 (miristoleic acid) % 3.09 

C 16: 1 (palmitoleic acid) % 4.34 

Total % 22.47 

Asam Lemak Tak Jenuh Ganda (PUFA)   
Omega 3   

C 20: 5 (eicosapentanoic acid) % 4.39 
C 18: 3 (linolenic acid) % 12.90 
C 22: 6 (decosahexaenoic acid) % 1.14 
Total % 18.43 

Omega 6   
C 18: 2 (linoleic acid) % 16.54 
C 20: 3 (eicosatrienoic acid) % 3.74 
Total  % 20.28 
Asam Lemak Jenuh (SFA)   
C 18: 0 (stearic acid) % 1.98 
C 16: 0 (palmitic acid) % 6.02 
C 12: 0 (lauric acid) % 0.45 
Total % 8.45 

Sumber: Laboratorium PT Saraswanti Indo Genetech Bogor, (2020) 

 Berdasarkan Tabel 12, kandungan asam lemak pada salep albumin memiliki 

komposisi yang berbeda-beda dalam 20 gram salep albumin yang diujikan. 

Kandungan asam lemak tertinggi yaitu didapatkan pada asam lemak omega 6 yaitu 

sebesar 20.28% yaitu pada asam liloleat sebesar 16.54%. Sedangkan kadar asam 

lemak terendah didapatkan oleh asam lemak jenuh sebesar 8.45% yaitu pada asam 

laurat sebesar 0.45%. Tingginya kadar omega 6 didapatkan dari komponen lain 
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yang ditambahkan pada salep albumin seperti minyak biji bunga matahari dan 

albumin ikan gabus. Ekstrak ikan gabus yang mengandung asam lemak tak jenuh 

omega-3 dan omega-6 merupakan nutrisi yang dapat mempercepat proses 

penyembuhan luka (Daisa et al., 2017). 

 Asam lemak omega 3 tertinggi pada salep albumin adalah sebesar 18.43% 

dan terendah sebesar 15.87%. Tinggi rendahnya kadar asam lemak pada salep 

albumin dapat dipengaruhi oleh penambahan zat lain dan suhu penyimpanan. 

Apabila suhu penyimpanan semakin tinggi, kadar asam lemak yang dihasilkan 

semakin rendah. Suhu sangat berpengaruh pada reaksi kimia, dimana kenaikan 

suhu akan menaikkan kecepatan reaksi. Proses enzimatis pada dasarnya adalah 

serangkaian reaksi kimia sehingga kenaikan suhu akan meningkatkan kecepatan 

reaksi. Tetapi karena sifat enzim yang inaktif pada suhu tinggi, maka pada proses 

enzimatis ada batasan suhu agar enzim dapat bekerja optimal (Maulinda et al., 

2017). Penambahan albumin juga dapat meningkatkan kandungan asam lemak 

pada sediaan salep. Ikan juga mengandung asam lemak, terutama asam lemak 

omega-3 yang sangat penting bagi kesehatan. Ekstrak ikan gabus mengandung 

docosahexanoic acid (DHA) dan ecosapentaenoic acid (EPA) berturut-turut sebesar 

14,99% dan 8,65% dalam 100 gram daging. DHA dan EPA merupakan asam lemak 

omega-3 (Umage et al., 2019). 

 Salep albumin dengan kandungan omega 3 tersebut memenuhi syarat salep 

yaitu dengan pH tidak kurang dari 4,5 dan tidak lebih dari 7 (Patimasari et al., 2015). 

Viskositas yang dihasilkan juga berada pada standar viskositas sediaan topikal yaitu 

2000-5000 cP (Daud dan Musdalipah, 2018). Penambahan nutrisi seperti albumin, 

kolagen, omega 3 dan omega 6 juga memenuhi nutrisi pada salep yang dapat 

membantu proses penutupan luka. Albumin berfungsi untuk mempercepat 
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penyembuhan jaringan tubuh, sedangkan omega 3 dan omega 6 mampu 

menyembuhkan penyakit degeneratif. Penambahan omega 3 dan omega 6 secara 

bersamaan pada tikus yang dilukai dapat mempercepat proses penutupan luka 

dibandngkan kelompok tikus yang hanya diberi omega 3 atau omega 6 saja. Omega 

3 dapat mempercepat proses inflamasi dan membantu fibroblas untuk mensintesis 

kolagen (Nicodemus et al., 2014). 

 Uji asam lemak dilakukan untuk mengetahui kandungan asam lemak baik itu 

asam lemak jenuh/saturated fatty acid (SFA), asam lemak tak jenuh tunggal/ mono 

unsaturated fatty acid (MUFA), dan asam lemak tak jenuh majemuk/poly unsaturated 

fatty acid (PUFA). Metode analisis profil asam lemak menggunakan prinsip 

mengubah asam lemak menjadi turunannya, yaitu metil ester sehingga dapat 

terdeteksi oleh alat kromatografi. Hasil analisis akan ditunjukkan melalui beberapa 

puncak pada waktu retensi tertentu sesuai dengan karakter masingmasing asam 

lemak dan dibandingkan dengan standar. Lemak diekstraksi dari bahan terlebih 

dahulu sebelum melakukan injeksi metil ester lalu metilasi dilakukan untuk terbentuk 

metil ester dari masing-masing asam lemak yang didapat sehingga mampu dideteksi 

oleh alat kromatografi gas (Rozi et al., 2016). 

4.2.3 Zinc  

 Zinc (Zn) merupakan salah satu mineral mikro yang memiliki fungsi dan 

kegunaan penting bagi tubuh. Zn dibutuhkan oleh berbagai organ tubuh, seperti 

kulit, mukosa saluran cerna dan hampir semua sel membutuhkan mineral ini 

(Widhyari, 2012). Zinc tersebut berpengaruh karena zinc adalah mineral penting 

untuk  membantu mempertahankan fungsi tubuh normal seperti penyembuhan luka, 
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mineralisasi tulang, pertumbuhan jaringan dan fungsi tiroid. Kekurangan zinc dapat 

menyebabkan anemia, cacat lahir, kemandulan, intoleransi glukosa dan proses 

penyembuhan luka yang lambat. Zinc mempunyai peranan  khusus dalam 

metabolisme  kulit dan jaringan ikat. Didalam dunia kedokteran, khususnya pada 

pasien  pasca  operasi  diberikan zinc (ZnSO4)  untuk  mempercepat  penutupan 

luka. Kemampuan zinc dalam mempercepat penutupan luka ini  disebabkan  karena 

zinc mempunyai peran penting dalam sintesa protein dan  proses  replikasi  

(perbanyakan)  sel-sel  tubuh.  Struktur  kulit  kita  terdiri  dari jaringan ikat yang 

tersusun oleh protein. Pada kondisi defisiensi zinc, maka proses sintesa protein dan 

replikasi  dari  sel-sel  jaringan  ikat  bawah  kulit  akan  menjadi  terhambat.  

Sehingga  proses  penutupan luka akan terhambat pula (Intiyani et al.,2018). Kadar 

zinc yang terkandung dalam salep albumin dapat dilihat pada Tabel 13. 

Tabel 13. Kadar Zinc Salep Albumin 

No. Parameter Unit Result 

1 Kadar Zn mg/100 gram 3.04 

Sumber: Laboratorium PT Saraswanti Indo Genetech Bogor (2020) 

 Berdasarkan Tabel 13, kadar Zn pada salep albumin konsentrasi terbaik 

sebesar 3,04 mg/100g. Aplikasi topikal zinc diketahui dapat menurunkan diameter 

luka terbuka pada pasien yang mengalami defisiensi maupun non defisiensi zinc 

serta mempercepat repitelisasi. Efek anti inflamasi dari zinc dan meningkatnya level 

zinc dalam darah menunjukkan bahwa zinc dapat penetrasi ke jaringan yang lebih 

dalam dan diabsorbsi ke dalam sirkulasi darah. Pada tikus yang mengalami 

defisiensi zinc dapat terjadi penurunan sintesis DNA, penurunan deposisi jaringan 

granulasi, penurunan kekuatan regangan luka dan tertundanya penutupan luka yang 

terbuka (Anggraeni et al., 2012).  
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5. PENUTUP 

5.1 Kesimpulan 

Kesimpulan yang didapat dari penelitian ini adalah sebagai berikut:  

1. Minyak biji rami dengan konsentrasi 2,5% merupakan konsentrasi optimal untuk 

menghasilkan kualitas salep albumin terbaik berdasarkan nilai pH sebesar 6,7, nilai 

viskositas sebesar 18986 cP, omega-3 sebesar 18,43, kadar protein sebesar 1,94, 

kadar lemak sebesar 74,86, dan kadar air sebesar 10,98. 

2. Penutupan luka tercepat yaitu pada hewan coba yang diberi perlakuan salep 

albumin kualitas terbaik pada pengamatan hari ke-7 penutupan luka sebesar 75%. 

5.2 Saran 

 Saran yang dapat diberikan untuk penelitian ini yaitu perlu adanya penelitian 

lanjutan mengenai pembuatan salep albumin dengan basis lain agar kadar lemak 

yang didapatkan tidak melampaui batas kadar lemak standar untuk sediaan topikal. 

Selain itu, uji histologi juga diperlukan untuk mengetahui perkembangan jaringan 

luka agar lebih jelas. 
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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Analisis Perlakuan Terbaik De Garmo 

PARAMETER BV BN 

PERLAKUAN 
  

0.5% 1,5% 2,5% 

NE NH NE NH NE NH 

pH 1,00 
        
0,16  0,00 

           
-    0,50 

        
0,08  1,00 

        
0,16  

Viskositas 1,00 
        
0,16  0,00 

           
-    0,08 

        
0,01  1,00 

        
0,16  

Omega 3 1,00 
        
0,16  0,00 

           
-    0,41 

        
0,06  1,00 

        
0,16  

Protein 0,80 
        
0,13  0,00 

           
-    0,30 

        
0,04  1,00 

        
0,13  

Lemak 0,90 
        
0,14  0,00 

           
-    0,31 

        
0,04  1,00 

        
0,14  

Air 0,70 
        
0,11  0,00 

           
-    0,85 

        
0,09  1,00 

        
0,11  

Aroma 0,40 
        
0,06  1,00 

        
0,06  0,33 

        
0,02  0,00            -    

Warna 0,50 
        
0,08  1,00 

        
0,08  0,33 

        
0,03  0,00            -    

TOTAL 6,30 1,00   
        
0,14    

        
0,38    

        
0,86  
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Lampiran 2. Hasil Analisi Ragam ANOVA dan Uji Tukey pH 

Descriptives 

  

  

  

  

N Mean 
Std. 

Deviation 
Std. Error 

95% Confidence 
Interval for Mean 

Minimum Maximum 
Lower 
Bound 

Upper 
Bound 

pH 

0,5% 6 7.4000 0.10954 0.04472 7.2850 7.5150 7.20 7.50 

1,5% 6 7.0000 0.20000 0.08165 6.7901 7.2099 6.70 7.20 

0,5% 6 6.7000 0.31623 0.12910 6.3681 7.0319 6.30 7.10 

Total 18 7.0333 0.36299 0.08556 6.8528 7.2138 6.30 7.50 

 

ANOVA 

  
Sum of 
Squares 

df 
Mean 

Square 
F Sig. 

pH 

Between 
Groups 

1.480 2 0.740 14.605 0.000 

Within 
Groups 

0.760 15 0.051 
  

Total 2.240 17 
   

 

pH 

  
PERLAKUAN N 

Subset for alpha = 
0.05 

  a b 

Tukey 
HSDa 

2,5% 6  6.7000   

1,5% 6 7.0000  
 

0,5% 6   7.4000  

Sig.   0.085 1.000 
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Lampiran 3. Hasil Analisis Ragam ANOVA dan Uji Tukey Viskositas 

Descriptives 

    
N Mean 

Std. 
Deviation 

Std. Error 

95% Confidence Interval 
for Mean 

Minimum Maximum 

    
Lower 
Bound 

Upper 
Bound 

Viskositas 

0,5% 6 4,3230E4 0.98319 0.40139 43228.8015 43230.8651 43228.00 43231.00 

1,5% 6 4.1403E4 1.94079 0.79232 41401.1299 41405.2034 41402.00 41407.00 

2,5% 6 1.8986E4 3.50238 1.42984 18982.6578 18990.0089 18980.00 18990.00 

Total 18 3.4540E4 11342.77932 2.67352E3 28899.1463 40180.4092 18980.00 43231.00 

 

ANOVA 

    
Sum of 

Squares 
df 

Mean 
Square 

F Sig. 

Viskositas 

Between 
Groups 

2.187E9 2 1.094E9 1,930E8 0.000 

Within 
Groups 

85.000 15 5.667     

Total 2.187E9 17       

 

Viskositas 

  
PERLAKUAN N 

Subset for alpha = 0.05 

  a b c 

Tukey 
HSDa 

2,5% 6 1.8986E4     

1,5% 6   4.1403E4   

0,5% 6     4.3230E4 

Sig.   1.000 1.000 1.000 

 

  



 
 

100 

Lampiran 4. Hasil Analisis Ragam ANOVA dan Uji Tukey Omega-3 

Descriptives 

    
N Mean 

Std. 
Deviation 

Std. 
Error 

95% Confidence 
Interval for Mean 

Minimum Maximum 

    
Lower 
Bound 

Upper 
Bound 

Omega 
3 

0,5% 6 15.8650 0.05010 0.02045 15.8124 15.9176 15.80 15.92 

1,5% 6 16.9133 0.05428 0.02216 16.8564 16.9703 16.84 16.99 

2,5% 6 18.4317 0.06113 0.02496 18.3675 18.4958 18.33 18.50 

Total 18 17.0700 1.08547 0.25585 16.5302 17.6098 15.80 18.50 

 

ANOVA 

    
Sum of 

Squares 
df 

Mean 
Square 

F Sig. 

Omega 3 

Between 
Groups 

19.984 2 9.992 3,261E3 0.000 

Within 
Groups 

0.046 15 0.003     

Total 20.030 17       
 

Omega 3 

  
PERLAKUAN N 

Subset for alpha = 0.05 

  a b c 

Tukey 
HSDa 

0,5% 6 15.8650     

1,5% 6   16.9133   
2,5% 6     18.4317 

Sig.   1.000 1.000 1.000 
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Lampiran 5. Hasil Analisis Ragan ANOVA dan Uji Tukey Kadar Lemak 

Descriptives 

    
N Mean 

Std. 
Deviation 

Std. 
Error 

95% Confidence 
Interval for Mean 

Minimum Maximum 

    
Lower 
Bound 

Upper 
Bound 

Lemak 

0,5% 6 72.1200 0.08099 0.03307 72.0350 72.2050 71.98 72.23 

1,5% 6 72.9833 0.05989 0.02445 72.9205 73.0462 72.93 73.10 

2,5% 6 74.8617 0.08060 0.03291 74.7771 74.9463 74.78 75.01 

Total 18 73.3217 1.17982 0.27809 72.7350 73.9084 71.98 75.01 

 

ANOVA 

    
Sum of 

Squares 
df 

Mean 
Square 

F Sig. 

Lemak 

Between 
Groups 

23.580 2 11.790 2.125E3 0.000 

Within 
Groups 

0.083 15 0.006     

Total 23.664 17       

  

Lemak 

  
PERLAKUAN N 

Subset for alpha = 0.05 

  a b c 

Tukey 
HSDa 

0,5% 6 72.1200     

1,5% 6   72.9833   

2,5% 6     74.8617 

Sig.   1.000 1.000 1.000 
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Lampiran 6. Hasil Analisis Ragam ANOVA dan Uji Tukey Kadar Protein 

Descriptives 

  

  

  

  

N Mean 
Std. 

Deviation 
Std. 
Error 

95% Confidence 
Interval for Mean 

Minimum Maximum 
Lower 
Bound 

Upper 
Bound 

Protein 

0,5% 6 1.3717 0.05193 0.02120 1.3172 1.4262 1.30 1.43 

1,5% 6 1.5367 0.04590 0.01874 1.4885 1.5848 1.47 1.59 

2,5% 6 1.9367 0.05354 0.02186 1.8805 1.9929 1.86 1.99 

Total 18 1.6150 0.24867 0.05861 1.4913 1.7387 1.30 1.99 

 

ANOVA 

  

  
Sum of 
Squares 

df 
Mean 

Square 
F Sig. 

Protein 

Between 
Groups 

1.013 2 0.506 198.090 0.000 

Within 
Groups 

0.038 15 0.003     

Total 1.051 17       
 

Lemak 

  

  
PERLAKUAN N 

Subset for alpha = 0.05 

a b c 

Tukey 
HSDa 

0,5% 6 72.1200     

1,5% 6   72.9833   

2,5% 6     74.8617 

Sig.   1.000 1.000 1.000 
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Lampiran 7. Hasil Analisis Ragam ANOVA dan Uji Tukey Kadar Air 

Descriptives 

    
N Mean 

Std. 
Deviation 

Std. 
Error 

95% Confidence 
Interval for Mean 

Minimum Maximum 

    
Lower 
Bound 

Upper 
Bound 

Air 

0,5% 6 11.1800 0.06542 0.02671 11.1113 11.2487 11.06 11.25 

1,5% 6 11.0133 0.05125 0.02092 10.9595 11.0671 10.94 11.08 

2,5% 6 10.9800 0.05899 0.02408 10.9181 11.0419 10.92 11.09 

Total 18 11.0578 0.10564 0.02490 11.0052 11.1103 10.92 11.25 

 

 

Air 

  

  
PERLAKUAN N 

Subset for alpha = 0.05 

a b 

Tukey 
HSDa 

2,5% 6 10.9800   

1,5% 6 11.0133   

0,5% 6   11.1800 

Sig.   0.599 1.000 

  

 
ANOVA 

    
Sum of 

Squares 
df 

Mean 
Square 

F Sig. 

Air 

Between 
Groups 

0.138 2 0.069 19.897 0.000 

Within 
Groups 

0.052 15 0.003     

Total 0.190 17       
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Lampiran 8. Hasil Analisis Ragam ANOVA dan Uji Lanjut Tukey Proses Penutupan 

Luka 

Hari Ke-3 

ANOVA 

 
Sum of 
Squares 

df 
Mean 

Square 
F Sig. 

Hari ke-3 

Between 
Groups 

0,778 2 0,389 58,333 0,000 

Within 
Groups 

0,100 15 0,007 
  

Total 0,878 17 
   

 

Hari ke-3 

PERLAKUAN N 

Subset for alpha = 0.05 

a b c 

Tukey 
HSDa 

Salep Albumin 6 1,2667     

Control Positif 6   1,4333   

Control Negatif 6     1,7667 

Sig.   1,000 1,000 1,000 

 

Hari ke-5 

ANOVA 

 
Sum of 

Squares 
df 

Mean 
Square 

F Sig. 

KELIMA 

Between 
Groups 

0,508 2 0,254 69,242 0,000 

Within 
Groups 

0,055 15 0,004 
  

Total 0,563 17 
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Hari ke-5 

PERLAKUAN N 
Subset for alpha = 0.05 

a b c 

Tukey 
HSDa 

Salep 
albumin 

6 1,0333 
  

Control 
Positif 

6 
 

1,3167 
 

Control 
negatif 

6 
  

1,4333 

Sig. 
 

1,000 1,000 1,000 

Hari ke-7 

ANOVA 

  
Sum of 
Squares df 

Mean 
Square F Sig. 

Hari ke-7 Between 
Groups 

1,988 2 0,994 241,757 0,000 

Within 
Groups 

0,062 15 0,004     

Total 2,049 17       

 

Hari ke-7 

PERLAKUAN N 

Subset for alpha = 0.05 

a b c 

Tukey 
HSDa 

Salep 
albumin 

6 0,4500     

Control 
positif 

6   1,0333   

Control 
negatif 

6     1,2333 

Sig.   1,000 1,000 1,000 
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Lampiran 9. Kruskal Wallis Skoring Warna dan Aroma 

Descriptive Statistics 

  N Mean 
Std. 

Deviation Minimum Maximum 

Aroma 120 6,2917 0,80331 4,00 7,00 

Warna 120 6,4083 0,67979 5,00 7,00 

Perlakuan 120 2,5000 1,12272 1,00 4,00 

 

Ranks 

Perlakuan N 
Mean 
Rank 

Aroma A 30 74,02 

B 30 67,93 

C 30 51,80 

D 30 48,25 

Total 120   

Warna A 30 79,62 

B 30 63,42 

C 30 49,97 

D 30 49,00 

Total 120   

 

Test Statisticsa,b 

  Aroma Warna 

Kruskal-
Wallis H 

13,711 18,934 

df 3 3 

Asymp. 
Sig. 

0,003 0,000 

a. Kruskal wallis test 
b. Grouping Variable: perlakuan 
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Lampiran 10. Lembar Uji Skoring 

LEMBAR UJI SKORING 

Nama Produk : Salep albumin ikan gabus (Channa striata) 

Nama Panelis : 

Tanggal : 

Instruksi : 

Ujilah aroma dan warna dari produk berikut dan tuliskan seberapa jauh 

saudara menentukan tingkat aroma (keamisan) dan tingkat warna (kekeruhan) 

dengan menuliskan angka dari 1-7 yang paling sesuai menurut anda pada Tabel 

yang tersedia sesuai dengan pertanyaan-pertanyaan tersebut. 

Produk Aroma Warna 

1 2 3 4 5 6 7 1 2 3 4 5 6 7 

S123               

S218               

S315               

S407               

Keterangan untuk uji skroing aroma  Keterangan untuk uji skroing warna  

7: amat sangat tidak amis   7 : amat sangat tidak keruh 
6: sangat tidak amis    6 : sangat tidak keruh 
5: tidak amis     5 : tidak keruh 
4: agak amis     4 : agak keruh 
3: amis      3 : keruh 
2: sangat amis     2 : sangat keruh 
1: amat sangat amis    1 : amat sangat keruh 
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Lampiran 11. Prodedur Uji pH 

 Pengukuran pH sediaan gel dilakukan dengan menggunakan pH meter, 

dengan cara alat terlebih dahulu dikalibrasi dengan menggunakan larutan dapar 

standar pH netral (pH 7,00). Sebanyak 0,5 g sediaan salep dilarutkan dalam 30 mL 

akuades. Diukur nilai pH-nya menggunakan pH meter sampai menunjukkan nilai pH 

yang konstan (Nareswari dan Kuncoro, 2016). 

  
  



 

 

 
 

 109 

Lampiran 12. Prosedur Uji Viskositas 

 Viskositas dan sifat alir dilakukan menggunakan viskometer Brookfield dan 

menggunakan spindel no. 6 krim dimasukkan ke dalam wadah gelas kemudian 

spindel yang telah dipasang diturunkan sehingga batas spindel tercelup ke dalam 

krim. Kecepatan alat dipasang pada 2 rpm, 4 rpm, 10 rpm, 20 rpm; lalu dibalik 10 

rpm, 4 rpm, 2 rpm; secara berturur-turut, kemudian dibaca dan dicatat skalanya 

(dialreading) ketika jarum merah yang bergerak telah stabil. Nilai viskositas (n) 

dalam centipoise (cps) diperoleh dari hasil perkalian dialreading dengan faktor 

koreksi khusus untuk masing-masing spindel. Sifat aliran dapat diperoleh dengan 

membuat kurva antara tekanan geser terhadap kecepatan geser (Dewi et al., 2014) 
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Lampiran 13. Prosedur Uji Kadar Protein 

 Penentuan kadar protein menurut Pratama et al., (2014) dilakukan dengan 

metode Kjeldahl, yaitu ditimbang 1 gram daging ikan julung-julung asap 

(Hemiramphus far). Ditambahkan 2 gram campuran selenium dan 20 ml H2SO4 

pekat kedalam labu kjeldahl. Didestruksi didalam lemari asam sampai larutan 

berubah warna menjadi jernih. Didinginkan hasil destruksi kemudian dimasukkan 

kedalam labu ukur 100 ml dan diencerkan dengan aquades sampai batas tanda lalu 

dikocok. Dipipet larutan tersebut sebanyak 5 ml dan dimasukkan kedalam labu 

suling kemudian ditambahkan dengan aquades 100 ml mengunakan gelas ukur dan 

Ditambahkan 15 ml NaOH 40% kemudian didestilasi. Disiapkan Erlenmeyer 100 ml 

yang diberi indikator mix 3 tetes dan asam borat 2% guna untuk menampung hasil 

destilat.Dilakukan destilasi hingga diperoleh volume destilat sekitar 50 ml.Hasil 

destilasi kemudian dititrasi dengan asam sulfat 0,0171 N sampai larutan berubah 

dari hijau menjadi merah. Dihitung kadar protein: V x N. 

 
Keterangan : 

P = Pengenceran  

V = Volume asam sulfat  

N = Normalitas larutan asam sulfat  

14 = Berat ekivalen Nitrogen  

Fk = 6,25 (Besarnya faktor perkalian N pada makanan) 

 

Lampiran 14. Prosedur Uji Kadar Lemak 
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 Kadar lemak dapat dianalisis dengan metode Soxhlet. Prosedur analisis 

lemak menurut Budiarti et al., (2016) yaitu sampel sebanyak 2 gram (W1) 

dimasukkan ke dalam kertas saring dan dimasukkan ke dalam selongsong lemak, 

kemudian dimasukkan ke dalam labu lemak yang sudah ditimbang berat tetapnya 

(W2) dan disambungkan dengan tabung soxhlet. Selongsong lemak dimasukkan ke 

dalam ruang ekstraktor tabung soxhlet dan disiram dengan pelarut lemak. Tabung 

ekstraksi dipasang pada alat destilasi soxhlet lalu dipanaskan pada suhu 40°C 

dengan pemanas listrik selama 6 jam. Pelarut lemak yang ada dalam labu lemak 

didestilasi hingga semua pelarut lemak menguap. Pada saat destilasi pelarut akan 

tertampung di ruang ekstraktor, pelarut dikeluarkan sehingga tidak kembali ke dalam 

labu lemak, selanjutnya labu lemak dikeringkan dalam oven pada suhu 105°C, 

setelah itu labu didinginkan dalam desikator sampai beratnya konstan (W3). Kadar 

lemak ditentukan dengan rumus:  
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Lampiran 15. Prosedur Uji Kadar Air 

 Analisis kadar air menurut Bawinto et al., (2015), dilakukan dengan 

menggunakan oven. Kadar air dihitung sebagai persen berat, artinya berapa gram 

berat contoh dengan yang selisih berat dari contoh yang belum diuapkan dengan 

contoh yang telah (dikeringkan). Jadi kadar air dapat diperoleh dengan menghitung 

kehilangan berat contoh yang dipanaskan. Urutan kerjanya yaitu cawan porselin 

dengan penutup dibersihkan dan dikeringkan dalam oven pada suhu 105º–110ºC 

selama 1 jam. Kemudian didinginkan dalam desikator selama 30 menit dan 

ditimbang beratnya (A gram) Sampel ditimbang sebanyak 2 gram dan ditaruh dalam 

cawan porselin yang telah diketahui beratnya (B gram). Sampel dalam porselin ini 

kemudian dikeringkan dalam oven pada suhu 105º–110ºC sampel konstan selama 

24 jam, selanjutnya didinginkan dalam desikator selama 30 menit dan ditimbang (C 

gram) - Penimbangan ini diulang sampai diperoleh berat yang konstan. Adapun 

presentase kadar air yang dapat dihitung sebagai berikut: 

 

Keterangan : 

A = Berat kering cawan (gr)  

B = Berat kering cawan dan sampel awal (gr)  

C = Berat kering cawan dan sampel setelah dikeringkan (gr). 
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Lampiran 16. Prosedur Uji Profil Asam Lemak 

 Analisis profil asam lemak menurut Manduapessy (2017), yaitu sebanyak 

0,33 gr sampel ditambahkan ke dalam gelas piala yang berisi 10 ml BF3 methanol, 

kemudian diaduk dan direfluks pada suhu 40°C selama 1 jam diatas hot plate. Hasil 

refluks didinginkan, setelah itu dimasukan ke dalam corong pisah dan ditambahkan 

25 ml aquades,  selanjutnya diekstraksi dengan penambahan 20 ml n-heksan. 

Setelah terbentuk 2 lapisan yaitu lapisan bawah yang mengandung gliserol 

dipisahkan dan lapisan atas yang mengandung metil ester diekstraksi lagi dengan 

10 ml nheksana, kemudian ditambahkan aquades hingga pH-nya netral. Setelah itu 

ditambahkan 10 gram Na2SO4 anhidrit untuk menghilangkan air yang kemungkinan 

masih tersisa di dalam larutan. Selanjutnya dilakukan pemisahan dan fitrat yang 

diperoleh diuapkan dengan evaporator buchi. Campuran metil ester yang diperoleh 

dianalisis dengan alat GC-MS untuk diketahui profil asam. GC-MS (Gas 

Chromathography Mass Spectrometer) merupakan gabungan metode GC dan MS. 
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Lampiran 17. Prosedur Analisis Omega 3 

 Analisis Omega-3 dengan Gass-Chromatography (GC) dilakukan dengan 

cara berikut, sample minyak diambil 30-40 mg ditempatkan dalam tabung bertutup 

teflon dan ditambahkan 1 mL NaOH 0,5 N dalam metanol lalu dipanaskan dalam 

penangas air selama 20 menit. Selanjutnya tambahkan 2 mL BF3 20%, kemudian 

dipanaskan lagi selama 20 menit. Setelah dingin ditambahkan 2 mL NaCl jenuh dan 

1 mL isooktan lalu dikocok dengan baik. Lapisan isooktan dipisahkan dengan 

bantuan pipet tetes ke dalam tabung yang berisi 0,1 g Na2SO4, dan dibiarkan 

selama 15 menit. Fasa cair dipisahkan dan selanjutnya diinjeksikan ke dalam Gass-

Chromatography. Untuk mengetahui waktu retensi EPA dan DHA, disuntikkan 

terlebih dahulu ke dalam  Gass-Chromatography ester asam lemak dari standar 

Fatty Acid Metil Eter atau FAME yang mengandung EPA dan DHA sebagai standar, 

adanya EPA dan DHA sampel dapat dilihat dengan menyamakan waktu retensi EPA 

dan DHA standart (Panagan et al., 2011). 
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Lampiran 18. Prosedur Uji kadar Zinc 

  Analisis kadar zinc dilakukan dengan pembuatan larutan standar Zn 100 

ppm. Dipipet sebanyak 10 mL larutan induk 1000 ppm untuk logam tersebut, 

kemudian diencerkan dalam labu ukur 100 mL dan ditepatkan volumenya sampai 

tanda batas. Selanjutnya membuat deret kerja dan kurva kalibrasi. Larutan standar 

untuk logam Zn adalah 0 ppm, 0,5 ppm, 1,0 ppm, 1,5 ppm, dan 2,0 ppm. Kemudian 

terhadap deret ini, diukur serapannya pada panjang gelombang 213 nm untuk logam 

zink. Penentuan kadar logam dengan alat Spektofotometer Serapan Atom (Rahayu  

et al.,  2013). 
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Lampiran 19. Alat Uji Profil Asam Lemak GC-MS 

a. Alat GC-MS dari luar 

 
 

b. Alat GC-MS dari dalam 
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Lampiran 20. Hasil Uji Omega 3 Minyak Biji Rami 
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Lampiran 21. Hasil Uji Asam Lemak Salep Album 
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Lampiran 22. Dokumentasi Ekstraksi Ikan Gabus 

 

 

Ikan gabus 

 

Ikan gabus dimatikan dan disiangi 

 

Ikan gabus difillet dan dicuci 
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Ikan gabus dipotong dadu 

 

Ditimbang sebanyak 250 gram 

 

Ikan gabus dikukus 30 menit dengan 

suhu 700C 

 

 

Ekstrak albumin ikan gabus 
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Lampiran 23. Dokumentasi Pembuatan Kolagen 

 

Kulit ikan kerapu dihilangkan sisiknya 

kemudian dicuci 

 

Kulit ikan kerapu dipotong 1 x 1 cm dan 

ditimbang 

 

Kulit ikan kerapu Direndam larutan 

NaOH selama 24 jam 
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pH dinetralkan dengan aquades 

 

Disaring dan diambil filtrat 

 

Persipitasi dengan NaCl selama 24 jam 

 

 

Disentrifugasi dengan kecepatan 3500 

rpm selama 20 menit 
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Dialisis dengan larutan asam asetat 0.1 

M selama 6 jam 

 

 

Dimasukkan dalam membran selofan 

 

Direndam larutan  asam asetat 0.1 M 

selama 6 jam 

 

 

Direndam dengan aquades hingga pH 

netral 
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Kolagen  
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Lampiran 24. Dokumentasi Pembuatan Salep Albumin 

 

Pada beaker glass 1 BHT digerus 

halus 

 

Ditambah ekstrak albumin 

 

Ditambah sedikit adeps lanae 
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Pada beaker glass 2 metil dan propil 

paraben dilarutkan dengan propilen 

glikol 

 

Ditambahakan ekstrak albumin 

 

 

Ditambahkan sedikit adeps lanae 

 

Dicampurkan kedua bahan dari beaker 

glass pertama dan kedua 
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Ditambahkan minyak biji rami, minyak 

biji bunga matahari dan kolagen 

 

Ditambahkan vaseline flavum 

 

Dimasukkan ke dalam pot salep 
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