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Abstract 

 

Snakehead fish (Channa Striata) is a type of freshwater fish that is widely known by the 

people of Indonesia. Until now, the use of snakehead fish is still traditionaly explored. 

The most common method used is to steam or boil snakehead fish meat (Wirawan et al, 

2018). The purpose of this study was to determine the effect of the steaming method of 

snakehead fish (Channa striata) soaked in lime extract on albumin levels. This research 

design was experimental and was carried out in 2021. The albumin content test in 

steamed snakehead fish was carried out in the laboratory and the results were analyzed 

using the T test at α = 0.05. The results of the average test of the percentage of snakehead 

fish albumin in the intervention group were 0.3369% and 0.7129% in the control group, 

and the results of the difference test using the independent t-test showed that the p value 

was <0.05 through steaming with calamansi extract and there was a significant 

difference between steaming with calamansi extract and the control (regular steaming). 

 

Keywords: Calamansi, Snakehead Fish, Albumin Content. 

 

Abstrak 

 

Ikan gabus (Channa Striata) merupakan jenis ikan air tawar yang sudah dikenal luas oleh 

masyarakat Indonesia. Sampai saat ini pemanfaatan ikan gabus dalam pengobatan 

tradisional masih ada yang merupakan hasil olahan sendiri. Cara yang paling umum 

digunakan adalah dengan mengukus atau merebus daging ikan gabus (Wirawan et al, 

2018). Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh metode pengukusan ikan 

gabus (Channa striata) yang direndam dengan ekstrak jeruk kunci terhadap kadar 

albumin. Rancangan penelitian ini eksperimental yang dilaksanakan pada Tahun 2021. 

Uji  kandungan  albumin  pada  pengukusan ikan gabus dilakukan di laboratorium dan 

hasil dilakukan analisis dengan menggunakan uji T pada α=0.05. Hasil uji rata-rata 

persentase albumin ikan gabus pada kelompok intervensi adalah 0,3369 % dan 0,7129 % 

pada kelompok kontrol, serta hasil uji beda menggunakan independen t – test  diketahui 

bahwa nilai p-value < 0,05 melalui pengukusan dengan ekstrak jeruk kunci dan terdapat 

perbedaan signifikan antara pengukusan dengan ekstrak jeruk kunci dengan kontrol 

(pengukusan biasa). 

 

Kata Kunci: Jeruk Kunci, Ikan Gabus, Kadar Albumin. 
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PENDAHULUAN 

Protein sebagai zat pengatur berfungsi untuk mengatur keseimbangan cairan  dalam  

jaringan  dan  pembuluh  darah, yaitu  dengan  menimbulkan  tekanan  osmotik koloid 

yang dapat menarik cairan dari jaringan ke pembuluh darah. Protein juga merupakan 

sumber asam amino yang mengandung unsur C,  H,  O,  dan  N  yang  tidak  dimiliki  oleh  

karbohidrat dan lemak. Jenis  protein  yang  terdapat  pada  ikan  adalah   protein   

sarkoplasma,   miofibril,   dan   stroma.  Albumin  merupakan  salah  satu  jenis  protein   

sarkoplasma   yang   saat   ini   banyak   diteliti  dan  dikembangkan  karena  memiliki  

banyak   fungsi   untuk   kesehatan.   Albumin   memiliki fungsi sebagai     pembentukan     

jaringan  sel  baru,  mempercepat  pemulihan  jaringan   sel   yang   rusak,   serta   

memelihara   keseimbangan    cairan    di dalam rongga pembuluh darah dengan   cairan 

di rongga interstitial, Andreeva  (2010) dalam Nurilmala et al. (2020). 

Albumin merupakan protein utama yang menyusun plasma manusia yaitu sekitar 

60% dari total protein plasma, Ikan gabus (Channa Striata) merupakan salah satu jenis 

ikan yang mempunyai kandungan albumin yang tinggi (Kusumaningrum, 2014 dalam 

Jamal et al. 2022). Ikan Gabus atau Channa memiliki keanekaragaman spesies tinggi 

bahkan disebut juga sebagai spesies kriptik sehingga diperlukan pendekatan 

secaragenetik sehingga hasil identifikasi yang akurat (Rahayu et al, 2021). Ikan gabus 

kaya akan protein dan dikonsumsi sebagai lauk pauk oleh masyarakat, potensi ikan gabus 

juga dapat dijadikan alternatif lain sebagai bahan tambahan pangan sumber protein pada 

produk makan seperti misalnya pada pembuatan tepung pengganti bahan dasar pada 

pembuatan biscuit maupun olahan lain. Pada penelitian lainnya tepung dari ikan gabus 

digunakan sebagai bahan dasar dalam pembuatan berbagai olahan (Wirawan et al, 2018).  

Ikan gabus merupakan jenis ikan perairan umum yang bernilai ekonomis. Daerah 

Kepulauan Bangka Belitung ikan gabus sebagian besar hidup di perairan irigasi 

perkebunan masyarakat dan perairan kolong bekas galian timah (Rismanto, 2023). 

Berdasarkan hasil penelitian sebelumnya didapatkan hasil ikan gabus yang hidup pada 

bekas galian timah di wilayah pulau Bangka masuk ke dalam kategori negatif timbal 

(Ginting, HSP dan Virmando, E. 2019). Ikan air tawar adalah ikan yang menghabiskan 

sebagian atau seluruh hidupnya  di  air  tawar,  seperti  sungai  dan danau,  dengan  salinitas  

kurang  dari  0,05%. Dalam  banyak  hal,  lingkungan  air  tawar berbeda  dengan  

lingkungan  perairan  laut, dan yang paling membedakan adalah tingkat salinitasnya 

(Umar, 2014). 

 Kemudian di Bangka Belitung selain banyak kekayaan alam terkait sumber daya 

mineral, juga ditumbuhi jeruk kunci yang khas dengan rasa asam dengan berbagai 

manfaat. Jeruk kunci (Citrus microcarpa) adalah buah khas Bangka Belitung yang kaya 

akan senyawa bioaktif, seperti flavonoid dan asam askorbat. Senyawa-senyawa ini 

memiliki potensi sebagai antioksidan dan dapat meningkatkan kualitas produk olahan 

ikan gabus (Masykuroh et al.2022). Sampai saat ini hasil olahan ikan gabus dimanfaatkan 

untuk pengobatan tradisional. Cara pengolahan yang paling umum digunakan oleh 

masyarakat adalah dengan mengukus atau merebus daging ikan gabus dan kemudian air 

hasil pengukusan atau perebusan tersebut diminum atau langsung disiramkan pada luka. 

Dari berbagai cara pengolahan ikan gabus tersebut dapat dipastikan juga akan diperoleh 

kadar protein albumin yang berbeda (Wirawan et al, 2018). 

Ramadhoni et al. (2016) menyatakan juga bahwa kualitas albumin dipengaruhi oleh 

metode pengolahan yang digunakan. Albumin merupakan protein globular yang larut 

dalam pelarut air, garam dan asam. Penelitian ekstraksi albumin dengan berbagai metode 

telah banyak dilakukan di antaranya metode pengukusan, pengeringan vakum dan freeze 

drying serta penggunaan berbagai pelarut (Asikin dan Kusumaningrum, 2018). Kualitas 

albumin selain dipengaruhi oleh metode ekstraksi juga dipengaruhi lingkungan tempat 
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hidupnya. Chasanah et al. (2015) Berdasarkan ukuran tubuh ikan, komposisi kimia ikan 

juga berbedabeda. Ikan gabus berukuran 1 kg mempunyai kadar protein paling tinggi 

yaitu berkisar 20% (Suwandi et al. 2014). Oleh sebab itu maka akan dilakukan penelitian 

untuk mengetahui perbedaan kadar albumin ikan gabus yang direndam dengan ekstrak 

jeruk kunci yang diperoleh dari hasil pengukusan tradisional tersebut. Dari hasil 

penelitian ini selanjutnya diharapkan dapat memberikan informasi metode sederhana 

pengolahan produk ikan gabus yang menghasilkan kadar protein albumin dengan kadar 

yang tinggi. 

 

METODE 

Penelitian ini dilakukan pada Tahun 2021 secara eksperimental menggunakan 

rancangan acak lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 2 ulangan.  Masing-masing 

perlakuan terdiri dari atas 1 ekor ikan gabus sehingga terdapat 8 kelompok percobaan. 

Perlakuan yang dilakukan yaitu :  

P0 : Ikan gabus tanpa direndam ekstrak jeruk kunci 

P1 : Ikan gabus yang direndam dengan 250 ml esktrak jeruk kunci selama 45 menit 

P2 :  Ikan gabus yang direndam dengan 500 ml esktrak jeruk kunci selama 45 menit 

P3 : Ikan gabus yang direndam dengan 750 ml esktrak jeruk kunci selama 45 menit 

 

Pengambilan sampel ikan gabus dilakukan di tempat lokasi bekas penambangan 

/kolong yang ada di Provinsi Bangka Belitung secara acak sebagai bentuk pemantauan 

dan observasi biota pasca tambang yang hidup diperairan/kolong tersebut dilanjutkan 

dengan perendaman ekstrak jeruk kunci dan uji kandungan albumin pada ikan gabus 

dilakukan di Laboratorium Pusat Studi Pangan dan Gizi (PSPG) UGM. Tahap ekstraksi 

jeruk dilakukan secara sederhana yakni memeras sari jeruk kunci kemudian daging ikan 

gabus yang sudah dibersihkan dan direndam dengan ekstrak jeruk kunci. Setelah itu 

dilakukan proses ekstraksi albumin selama 4 jam dengan cara mengukus daging ikan 

gabus pada suhu 70°C. Ekstrak ikan gabus yang diperoleh ini kemudian disaring dengan 

menggunakan kain 4 lapis dan selanjutnya ekstrak ikan gabus tersebut dipasteurisasi 

dengan pemanasan 50°C selama 15 menit. Terakhir ekstrak ikan gabus tersebut disimpan 

pada suhu 4°C (disimpan dalam lemari es) sampai saat akan digunakan pengujian. 

Data yang diperoleh dianalisis dengan menggunakan uji T pada α=0.05. Analisis  

bivariat digunakan untuk menjelaskan pengaruh antara variabel bebas (independent) dan 

variabel terikat (dependent). Sebelum dilakukan analisis bivariat, data diuji kenormalan 

distribusinya dengan menggunakan uji Kolmogorov Smirnov. Hasil uji normalitas jika 

menunjukkan data terdistribusi normal, analisa yang digunakan untuk menganalisis 

perbedaan perlakuan ekstraksi pengukusan dan kontrol pada masing-masing kelompok 

menggunakan Independent t test. 

  

HASIL  

Hasil penelitian berikut ini adalah distribusi data hasil pemeriksaan kadar albumin 

pada ikan gabus dari 4 kelompok terdiri dari kelompok kontrol P0 tanpa perendaman 

ekstrak jeruk kunci, kelompok intervensi P1, P2, P3 yang direndam menggunakan ekstrak 

jeruk kunci didapatkan hasil sebagai berikut : 

 

Tabel 1. Hasil Uji Persentase Kadar Albumin 

Kelompok Pemeriksaan 
Hasil Analisis Albumin % 

Rata-rata 
Uji 1 Uji 2 

P1  
Ke 1 0,5820 0,5878 0,5849 

Ke 2 0,5760 0,5804 0,5782 
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P2 
Ke 1 0,2900 0,2968 0,2934 

Ke 2 0,2870 0,2910 0,2890 

P3 
Ke 1 0,1500 0,1568 0,1534 

Ke 2 0,1300 0,1390 0,1345 

Kontrol 
Ke 1 0,7000 0,7178 0,7089 

Ke 2 0,7100 0,7134 0,7117 

 

Berdasarkan hasil tabel 1 di atas diketahui bahwa rata-rata nilai persentase albumin 

ikan gabus pada kelompok intervensi adalah 0,3389 % dan 0,7129 % pada kelompok 

kontrol. 

 

Tabel 2. Hasil Uji Normalitas Data Kadar Albumin Pada Ikan Gabus (Channa Striata) 

Yang Direndam Mengggunakan Ekstrak Jeruk Kunci   

 

Kelompok Pemeriksaan Statistik K-S p-value 

P1  
Ke 1 0,5849 0,948 

Ke 2 0,5782 0,952 

P2 
Ke 1 0,2934 0,942 

Ke 2 0,2890 0,951 

P3 
Ke 1 0,1534 0,938 

Ke 2 0,1345 0,940 

Kontrol 
Ke 1 0,7089 0,922 

Ke 2 0,7117 0,917 

 

Berdasarkan hasil tabel 2 uji normalitas di atas terlihat hasil p>0,05 pada uji 

Kolmogorov Smirnov maka didapatkan semua data terdistribusi normal.  

 

Tabel 3. Hasil Uji Beda Kadar Albumin Pada Ikan Gabus (Channa Striata) Yang 

Direndam Mengggunakan Ekstrak Jeruk Kunci  

 

          

 

        

 

 

 

 

 

Berdasarkan tabel 3 hasil uji beda menggunakan independen t – test  didapatkan 

bahwa nilai sig p-value < 0,05 maka dapat disimpulkan terdapat perbedaan signifikan 

antara pengukusan dengan ekstrak jeruk kunci dengan kontrol (pengukusan biasa). 

 

PEMBAHASAN 

Hasil pengamatan yang diperoleh dari ikan gabus yang mengalami perendaman 

dalam ekstraksi jeruk kunci 750 mL mempunyai tekstur lebih lemah dan perubahan warna 

menjadi lebih pucat dan bau amis ikan gabus tersebut berkurang, dibandingkan dengan 

kadar ekstraksi jeruk kunci 250 mL dan 500 mL. Akan tetapi yang tidak direndam 

ekstraksi jeruk kunci tekstur padat, warna segar ikan gabus dan terdapat bau amis khas 

ikan gabus segar. Pada penelitian ini pada kelompok intervensi ikan gabus yang direndam 

Variabel  Mean  t-hitung p-value 

P1 vs P2 0,57820,2890 12.77 0.0014 

P1 vs P3 0,57820,1345 22.04 0.0004 

P2 vs P3 0,28900,1345 8.45 0.0034 

P0 vs P1 0,71170,5782 13.27 0.0012 

P0 vs P2 0,71170,2890 23.11 0.0003 

P0 vs p3 0,71170,1345 33.09 0.0001 
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dengan esktrak jeruk kunci terjadi perubahan nilai gizi albumin pada ikan gabus. Hal ini 

berkaitan dengan kandungan protein Albumin yang banyak terkandung pada ikan tersebut 

akan mudah sekali terdenaturasi oleh asam, pada saat inilah protein mengalami  

denaturasi  yang ditandai kekeruhan meningkat dan timbulnya gumpalan. Asam dan basa 

dapat memecahkan jembatan garam dengan adanya muatan ionik (Hanum, 2018).  

Vitamin C sebagai salah satu vitamin yang sangat penting bagi kesehatan tubuh 

banyak terdapat di berbagai macam buah segar khususnya buah jeruk. Buah jeruk yang 

sangat digemari masyarakat Indonesia adalah jeruk berastagi dan keprok. Selain 

warnanya yang cerah, kandungan vitamin C buah jeruk tergolong tinggi. Vitamin C atau 

asam askorbat adalah komponen berharga dalam makanan karena berguna sebagai 

antioksidan dan mengandung khasiat pengobatan (Fitriana & Fitri, 2020). Ekstrak ikan 

gabus yang baik beraroma khas ikan segar, tidak amis, dan tidak beraroma daging ikan 

masak. Kualitas ikan gabus sebagai bahan baku ekstrak ikan sangat mempengaruhi aroma 

ikan yang dihasilkan. Ikan yang telah mengalami kerusakan akan menghasilkan ekstrak 

ikan yang beraroma amis. Aroma amis ini dapat disebabkan adanya oksidasi terhadap 

senyawa bernitrogen yang terekstrak bersama sarkoplasma. Peptide dan asam amino 

bebas serta asam lemak bebas berkaitan dengan rasa dan aroma daging ikan. Senyawa-

senyawa lain yang berperan dalam bau/aroma ikan adalah senyawa belerang atsiri, 

hydrogen sulfide, metil merkaptan, metil sulfide dan gula yaitu ribose, glukosa dan 

glukosa 6 fosfat (Fitriyani dan Deviarni, 2013 dalam de Man, 1997). Selanjutnya 

penelitian yang berkaitan dengan rasa dan aroma daging ikan, menurut Darwanto, A et 

al, 2024 penggunaan kulit jeruk purut juga menjadi salah satu selain jeruk kunci yang 

efektif dalam menjaga keawetan ikan daripada es dan bahan-bahan alami lainnya, hal ini 

berkaitan dengan Senyawa aktif antibakteri dalam kulit jeruk purut menekan 

perkembangan mikroorganisme sehingga jumlah mikroorganismenya lebih rendah 

daripada pengawetan dengan es biasa. Nilai ALT di bawah 5,699 log cfu/gram masih 

dianggap aman untuk konsumsi, tetapi peningkatan nilai ALT dapat mengakibatkan 

perubahan rasa, bau, dan tekstur ikan. 

Penelitian ini dilakukan pengukusan ikan gabus selama 45 menit dengan rata-rata 

suhu 70 oC pada kelompok intervensi dan kontrol hasil uji beda menggunakan independen 

t – test  didapatkan bahwa nilai p-value < 0,05 maka  dapat disimpulkan terdapat 

perbedaan signifikan antara pengukusan dengan ekstrak jeruk kunci dengan kontrol 

(pengukusan biasa). Semakin tinggi dosis ekstrak jeruk kunci, semakin rendah kadar 

albumin, efek penurunan kadar albumin juga terlihat secara statistik antar seluruh 

kelompok. Hal ini sejalan dengan penelitian Asfar (2019) bahwa Albumin merupakan 

protein yang memiliki sifat larut air, akan tetapi pemanasan pada suhu 50 ºC-70 ºC mulai 

menunjukkan penurunan daya kelarutannya, bahkan kebanyakan protein pada suhu di 

atas 40 ºC menjadi tidak utuh dan mengalami denaturasi.  

Kadar albumin yang hilang atau terlarut air selama proses pengukusan lebih sedikit 

dibandingkan dengan proses perebusan, sehingga pengukusan lebih efisien daripada 

perebusan pada pengolahan ikan gabus. Semakin lama waktu pemanasan baik secara 

perebusan maupun secara pengukusan, maka kadar albumin pada ikan gabus juga akan 

semakin menurun, dengan demikian banyak albumin yang hilang selama proses 

pengolahan Suardi et al 2020. Selanjutnya pada penelitian lain didapatkan hasil penelitian 

bahwa tidak ada perbedaan kadar protein dalam daging dan kulit ikan gabus C. 

micropeltes dan C. striata asal Kabupaten Bogor, serta kadar protein juga tidak 

dipengaruhi oleh lama waktu Pengeringan dan perlakuan lama pengovenan dalam 

penelitian ini diketahui memengaruhi berat molekul albumin ikan gabus (Alviodinasyari, 

et al. 2019). Daging ikan gabus merupakan bagian terbaik untuk sumber albumin dengan 

kadar 22,4±0,056 mg/100 g. Berdasarkan parameter absorbansi perlakuan yang terbaik 
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yaitu pemanasan 70 ºC dengan lama waktu 15 menit  pada pH 1,0 yang menjadi indikasi 

denaturasi protein. Protein terhidrolisis setelah bereaksi dengan asam seperti asam asetat   

dan asam sitrat yang dapat menyebabkan fenomena denaturasi. Asam  sitrat  memiliki  

kemampuan koagulasi terhadap protein yang minimal, sehingga hanya memengaruhi  

denaturasi  protein.  Hal ini menyebabkan absorbansi pada ekstrak ikan gabus yang  

diberikan  perlakuan asam tidak  menunjukkan  peningkatan  yang  tinggi  dari  pH  tinggi 

ke pH yang rendah. Faktor penyebabnya adalah karena asam asetat tidak terionisasi secara 

optimal karena karakteristik elektronegatif yang lebih rendah (Yuniati et al.2024). 

Rusaknya sebagian ikatan  peptida  protein diakibatkan karena terjadi denaturasi, hal ini 

dikarenakan struktur utama protein tidak terpengaruh  setelah proses denaturasi. Pada 

struktur protein ketiga, tercatat empat macam yang membentuk ikatan  pada  rantai  

samping  seperti;  ikatan  hidrogen, rantai natrium, ikatan disulfida dan interaksi  

hidrofobik  non  polar,  yang  diduga terpengaruh. Denaturasi pada umumnya merupakan 

proses  presipitasi  dan  koagulasi protein (Simangunsong et al., 2016). 

Ikan gabus adalah sumber albumin yang baik pada penyembuhan luka pada mencit,  

Selain itu, albumin juga sangat baik untuk kesehatan dalam pembentukan jaringan sel 

baru, mempercepat pemulihan jaringan sel yang rusak serta memelihara keseimbangan 

cairan di dalam pembuluh darah (Fitriyani dan Deviarni, 2013). Pemberian Diet Diabetes 

Melitus-Gangren (DM-G) dengan penambahan sari ikan gabus dapat menunjang 

peningkatan kadar  albumin  pada  pasien  diabetes  melitus  komplikasi  luka-kaki-

diabetikdengan  pemberian  3 botol/hari  @35  ml  selama  7  hari  walaupun  tidak  

signifikan. Hal ini karena banyak faktor yang mempengaruhi peningkatan kadar serum 

albumin pada pasien salah satunya adalah asupan makanan, kondisi fisik dan tingkat 

keparahan penyakit masing-masing responden. Pemberian sari ikan gabus 3 

botol/hari@35 ml selama 7 hari perawatan  dapat  meningkatkan  kadar  albumin  pada  

pasien  diabetes  melitus  komplikasi  luka  kaki  diabetik sebanyak 57,1 persen responden 

(Adani et al. 2023). Selanjutnya penelitian sebelumya terkait ekstraksi ikan gabus 

terdapat hubungan yang bermakna antara suplementasi ekstrak ikan gabus dengan 

peningkatan status gizi dan imunitas pada pasien stroke. Penilaian status gizi berdasarkan 

indikator LILA tidak menunjukkan perbedaan yang bermakna, tetapi nilai LILA lebih 

banyak mengalami penurunan pada kelompok kasus dibandingkan kelompok kontrol. 

Demikian juga dengan status gizi berdasarkan kadar albumin yang tidak menunjukkan 

adanya perbedaan yang bermakna, tetapi terjadi peningkatan kadar albumin darah yang 

lebih besar pada kelompok kasus dibandingkan dengan kelompok kontrol. Pengukuran 

status imunitas terdapat perbedaan yang bermakna yaitu terjadi peningkatan uji fungsi 

imun TLC dan terjadi penurunan faktor inflamasi TNF α pada pasien stroke selama 14 

hari (Kasim, et al. 2017). Selanjutnya hasil penelitian ini juga diharapkan bisa diterapkan 

pada masyarakat untuk pemanfaatan pangan lokal. Diversifikasi pangan lokal berupa ikan 

gabus dan genjer ditujukan untuk meningkatkan nilai tambah pangan lokal. Kegiatan 

diverisfikasi pangan lokal tersebut dilakukan dengan pembuatan produk kemudian 

melakukan sosialisasi dengan pemaparan resep, menampilkan video, dan membagikan 

produk dalam rangka peningkatan pemanfaatan pangan lokal (Saputri, et al. 2022). 

Secara keseluruhan, meskipun hasil penelitian ini menunjukkan perbedaan 

signifikan antara kelompok kontrol dan kelompok intervensi, diperlukan penelitian lebih 

lanjut untuk memastikan efektivitas dan mekanisme kerja ekstrak ikan gabus dalam 

meningkatkan kadar albumin secara klinis. Berkaitan dengan hal tersebut kondisi 

geografis Pulau Bangka sebagian ikan gabus hidup pada kolong bekas galian tambang 

timah. Aktivitas penambangan timah illegal atau tambang inkonvensional menghasilkan 

sisa limbah buangan (Tailing). Tailing mengandung logam berat berbahaya salah satunya 

Timbal (Pb), meningkatnya konsentrasi Pb di perairan akan meningkat pula 
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konsentrasinya dalam tubuh biota salah satunya adalah ikan gabus (Tawa, et al. 2022). 

Penelitian lain terkait perendaman ikan bandeng dengan menggunakan air perasan jeruk 

nipis dapat menurunkan konsentrasi logam  Pb  dalam  bandeng  hingga  memenuhi  batas  

maksimum  yang  diperbolehkan dalam SNI No. 7387: 2009 yaitu maksimal 2 mg/kg. 

Sifat asam sitrat sebagai senyawa pengikat logam dapat  meminimalkan  pengaruh  buruk  

logam  dalam  bahan  pangan.  Dengan  demikian senyawa  ini  dapat  membantu  

mengurangi konsentrasi logam  berat  seperti  timbal  pada  ikan bandeng (Sunardi, et al, 

2022). Berbeda pada hasil penelitian Maulana, et al, 2017 diketahui bahwa kandungan 

Pb Kerang Darah pada perlakuan kontrol lebih rendah daripada kandungan Pb Kerang 

Darah pada perlakuan Asam Cuka dan Jeruk Kunci. Hal ini menunjukkan bahwa Asam 

Cuka dan Jeruk Kunci belum mampu menurunkan kandungan Pb pada Kerang ISSN 

1978-1652 Darah. Hasil tersebut menunjukkan semakin tinggi konsentrasi Asam Cuka 

dan Jeruk Kunci maka terjadi peningkatan kadar logam berat Pb pada Kerang Darah yang 

artinya penurunan logam berat Pb tidak efektif. Olehkarena itu pemanfaatan ikan gabus 

yang hidup dibekas galian timah diperlukan tindakan khusus salahsatunya dengan 

merendam ikan gabus dengan ekstraksi jeruk kunci sehingga kadar albumin pada ikan 

terserap optimal tanpa adanya dampak negaitif dari pasca tambang yang akan berdampak 

terhadap kesehatan manusia. 

 

KESIMPULAN DAN SARAN 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan bahwa kadar albumin ikan gabus 

pada kelompok intervensi adalah 0,3389 % lebih rendah dari pada kelompok kontrol 

yakni 0,7129%, hal ini terdapat perbedaan signifikan antara pengukusan dengan ekstrak 

jeruk kunci dengan kontrol (pengukusan biasa). Hasil penelitian ini juga disarankan untuk 

menjadi acuan bagi masyarakat terkait informasi kandungan albumin dalam ikan gabus 

(Channa Striata) yang direndam dengan ekstrak jeruk kunci serta diharapkan sebagai 

salah satu upaya untuk mengurangi cemaran kimia pada ikan dan peningkatan konsumi 

ikan gabus pada pasien dengan kondisi khusus serta dapat dijadikan dasar penelitian 

lanjutan khususnya pada ikan Gabus (Channa Striata) dengan menganalisis kadar protein 

(albumin) pada metode ekstraksi lainnya. 
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