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Kelompok ikan bergenus Channa adalah jenis ikan yang sering dipilih
menjadi bahan baku ekstraksi albumin. Albumin jenis protein utama yangt erdapat
dalam plasma darah manusia dan hewan. Albumin adalah protein yang mempunyai
peran biologis antara lain menjaga tekanan osmotik darah, mengangkut zat-zat
penting dalam darah, dan juga sebagai cadangan asam amino. Albumin dapat
meningkatkan daya tahan tubuh, mengatur keseimbangan air dalam sel,
mengeluarkan produk buangan, dan memberi gizi pada sel untuk pembentukan
jaringan sel baru sehingga mempercepat pemulihan jaringan sel tubuh yang terbelah
pasca operasi atau pembedahan dan luka (Andreeva, 2010). Ikan toman dan ikan
gabus merupakan salah satu sumber protein hewani. Protein hewani disebut sebagai
protein yang lengkap dan bermutu tinggi karena mempunyai kandungan asam-asam
amino esensial yang lengkap dan susunannya mendekati asam amino yang
diperlukan tubuh, serta daya cernanya tinggi sehingga jumlah yang dapat diserap
juga tinggi (Muchtadi, 2010).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas fisik tepung ikan
berbahan daging ikan hasil samping pengolahan ekstrak albumin ikan toman dan
ikan gabus meliputi rendemen berdasarkan ukuran partikel (mesh size), warna,
kelarutan dan swelling power.

Kualitas fisik tepung ikan berbahan daging ikan hasil samping pengolahan
ekstrak albumin ikan toman dan ikan gabus diperoleh rendemen berdasarkan
ukuran partikel (mesh size) terbanyak pada 35 mesh atau 500 um, yaitu berkisar
antara 37,56-40,45%. Warna tepung ikan toman diperoleh nilai L* dengan rata-rata
72,81 dan tepung ikan gabus 72,68; nilai a* pada tepung ikan toman dengan rata-
rata 2,74 dan tepung ikan gabus 3,68; nilai b* pada tepung ikan toman dengan rata-
rata 24,45 dan tepung ikan gabus 22,88. Hasil t test warna tepung ikan
menunjukkan ada perbedaan yang signifikan untuk nilai L*, a* dan b* warna pada
tepung ikan toman dan tepung ikan gabus. Rata-rata persentase kelarutan pada
tepung ikan toman (21%) dan tepung ikan gabus (22%). Rata-rata swelling power
pada tepung ikan toman 1,09% tepung ikan gabus 0,85%. Hasil t test menunjukkan
tidak ada perbedaan yang signifikan terhadap kelarutan dan swelling power pada
tepung ikan toman dan tepung ikan gabus.
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