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RINGKASAN 

 

 

MUHAMMAD DZAKY FITRAWAN. Pengaruh Suhu Pengukusan yang 

Berbeda terhadap Kadar Albumin Ikan Layang (Decapterus ruselli). Dosen 

Pembimbing Dr. Ahmad Shofy Mubarak, S.Pi., M.Si dan Dwi Yuli Pujiastuti, 

S.Pi., M.P., M.Sc. 

 

 Albumin merupakan protein plasma yang terdiri atas rantai polipeptida 

tunggal dan befungsi untuk mempercepat pemulihan jaringan sel tubuh yang 

terbelah/rusak. Selama ini, albumin dihasilkan dari darah manusia dalam bentuk 

human serum albumin (HSA) yang dipenuhi melalui impor dengan harga yang 

relatif mahal. Diperlukan adanya alternatif untuk mendapatkan albumin yang 

murah namun mempunyai aspek klinis yang sama, yaitu kemampuan ekstrak 

albumin dari ikan Layang. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh 

suhu pengukusan yang berbeda terhadap kadar albumin ikan Layang (Decapterus 

ruselli) dan mendapat suhu pengukusan yang optimum digunakan untuk 

memperoleh kadar albumin dari ikan Layang (Decapterus ruselli). 

Penelitian ini dilakukan dengan metode Rancangan Acak Lengkap yang 

terdiri atas 4 perlakuan suhu pengukusan yang berbeda dengan 5 kali pengulangan. 

Parameter yang diamati adalah kadar albumin, kadar protein, rendemen. Parameter 

tersebut diuji menggunakkan Analysis of Variance (ANOVA) one way yang 

dilanjutkan dengan Uji Lanjut Beda Jarak Berganda Duncan.  

Hasil dari penelitian ini menunjukkan bahwa perlakuan perbedaan suhu 

pengukusan yang berbeda berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap nilai kadar albumin 

dan persentase kadar protein. Suhu pengukusan yang optimum untuk memperoleh kadar 

albumin tertinggi dari ikan Layang spesies Decapterus ruselli adalah 35℃ dengan kadar 

albumin sebesar 0,1394 g/L. 
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SUMMARY 

 

 

MUHAMMAD DZAKY FITRAWAN. The Effect of Different Steaming 

Temperatures on Albumin Levels of Scad Fish (Decapterus ruselli). Academic 

Advisors Dr. Ahmad Shofy Mubarak, S.Pi., M.Si and Dwi Yuli Pujiastuti, 

S.Pi., M.P., M.Sc. 

 

 Albumin is a plasma protein that consists of a single polypeptide chain and 

is used to accelerate the recovery of split/damaged cell tissue. Albumin is produced 

from human blood in the form of human serum albumin (HSA) which is fulfilled 

through imports at a relatively expensive price. The alternative albumin is needed 

to get the cheaper albumin but has the same clinical aspects, such as albumin from 

the scad fish (Decapterus ruselli). The purpose of this study is to determine the 

effect of different steaming temperatures on the albumin levels of scad fish 

(Decapterus ruselli) and get the optimal steaming temperature used to obtain 

albumin levels from scad fish (Decapterus ruselli). 

This research was conducted by the Completely Randomized Design (CRD) 

method which consists of 4 different steaming temperature treatments with 5 

replications. The parameters observed were albumin content, protein content, and 

yield. The parameters were tested using One Way Analysis of Variance (ANOVA) 

followed by the Duncan Multiple Range Test. 

The results of this study showed that the treatment of different steaming 

temperatures had a significant effect (p<0.05) on the albumin levels and percentage 

of protein content. The optimum steaming temperature to obtain the highest 

albumin content from scad fish species Decapterus ruselli is 35℃ with an albumin 

content of 0.1394 g/L. 
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KATA PENGANTAR 
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