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Ddlln rmg&. pern nf..bn y:ng lebih optim.l dari beberapa ienis iken air tawer, telah
dilaeuk n penelitian untuh mengetehui pengaruh ienis iken d^n ztt penembeh terhadap kuditas
dgr kumtitas $rrimi it n air tewer.

Jcnis iken yeng digunakan ddam pcnelitirn ini addah ikan tambakan (Helostoma nmmhshi
c.v.), tewes (Puntias gonioaoac); den nilem (Oe uocbills basselti c.v.). Adepun zet peoembah ymg
digunr&en rdaletr garam meja dengan kadar 1% d.n 206, gula pasir dcngan keder 3% d.n 506, sert
sodium polifosfat dengen keder 0,2%; 0,{%; dm 0,6%. Kudius surimi ditcotuLan mcngguneken
permeter kekuaten gel fu.mm) yang merupakan hesil kdi dari nilai kekerasan dan kekenydan,

kuentites edd:h rendemen yang diperoleh dari m:sing-mesing ienis iken.

Hasil pencliti.n menunjnftkur bahwa dari segi kuelites, i}en taa1beken mcmprnyei ela*isitas
yrng ieuh lebih baik ilibendinghan d€ng$ ik n taves dar nilern. Dari segi kuantitas, ikan
tamb.k n iugememberikan rendenrcn yang terbesar. Grram sangat nyata berpengaruh terhadap
elastisites surimi dari ketiga fenis ikan, sedengkan gula hanya berpengruh terhadap kadar air
produt afthir. Polifosf* hanpir tidaft membcrikan pengaruh kecudi bila berinter.l$i dengan gula
.tau g:rrIn.
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To optimizc thc utiliz*ion of ffir w*er fish production, e research on the effcct of fish
spccies rnd food additives on the qurntity and qudity of the surimi product has been conducted.

Thrcc spcc'ies of fi$ vcte used, i.c. kissing gourtrry (Helosama umminokil,lave c.rp (Puntius
gonionons), md clrp (Osuocbillas bassc$ whilc the food dditivcs used were table salt (1% and
2%l cne sugrr (3oA and 5%), end sodium polyphoryhate (0,2o/o;0,4Yo; and 0,6%). Qudity of tbe
surimi produccd were measured as gel strcngth vdue (kg.nm) which is resulted by multiplying the
brceking force vdue by deformity vdue. Thc surimi yielded by ee.h fish species were dso noted.

Rcsult of the orperiment rsye.lcd tlet kissing gounmy s€qned to b€ the bcst emong the three
specicr usc4 in tcrrn of both gdity md quentity. Addition of selt vas significently effctt the
d:*icity of surimi, whilc rugar only affcctcd the moisturc contcnt of thc product. Thcre was not
any effcct of sodium polyphosphate on the texture of surimi, excqrt when it was in interaction
with cither salt or suger.
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PENDAHT'LUAN

Dalam produksi perikanan secara nasional tahun 1992, perikanan air tawar
memberikan sumbangan sebesar 851.264 ton, atau sebesar 24,02o/o dari total
produhsi (Anon. 1994). Jumlah tersebut terdiri atas 300.896 ton hasil tangkapan
di perairan umum dan 550.360 ton hasil budidaya di kolam, keramba, dan
sawah. Peluang peningkaan produksi mclalui usaha budidaya baik secara
ekstensif maupun intensif masih tersedia, sehingga diperkirakan produksi
perikanan air tawar masih akan meningkat dalam beberapa tahun mendatang.

Statistik perikanan iuga manuniukkan bahwa sebagian besar (680/o) produksi
perikanan air tawar masih dipasarkan dalam keadaan segar atau hidup,
walaupun ada sebagian yang dipasarkan dalam bentuk beku (udang gdah), asin
kering (sepat), pin&ng (tambakan), asapan (lais), dll. Cara pemasaran yang
d€mikien kurang menguntungkan bagi upaye peningkatan produksi karena
ikan hidup tidak dapat terlalu lama disimpan dan harus segera dikonsumsi.
Pernanfaatan ikan air tawar meniadi bentuk olahan diperkirakan dapat
memecahkan permasdahan ini.

Pengolahan ikan air tawar meniadi bentuk yang berbeda dari aslinya
seringkali iuga diperlukan apabila ikan berukuran terldu kecil atau terlalu
besar sehingga tidak sesuai dengan estetika dan selera konsumen. Di samping
itu, usaha diversifikasi olahan ikan air tawar maniadi bentuk-bentuk yang lebih
mudah dan cepat disaiikan seperti surimi akan sangat membantu masyarakat
yang sanakin maiu dan efisien menggunakan waktu. Kriteria yang paling
penting dalam menentukan mutu surimi adalah elastisitas, oleh karena itu pada
pembuatan surimi dilakukan pencucian drgittg secara berulang-ulang dengan
tuiuan untuk meningkatkan kadar protein miofibriler yengakan mengakibat-
kan peningkatan elastisitas produk.

Selain tingkat kesegarannya, ienis' ikan sangat berpengaruh terhadap
elastisitas surimi yang dihasilkan. Untuk ikan laut, ienis ikan yang mempunyai
elastisitas tirgg (stong ashl anterr lain adalah cucut martil/cucut biru,
gulamah, ekor kuning, cumi-cumi; yang elastisitasnya sedang (medium asb)
addah cucut botol, keinbung, tuna sirip biru/kuning, sotong; sedangkan yang
tergolong mempunyai elastisitas rendah (ueak ashi) edalth tenggiri, iapuh,
terubuk, dll. (Tanikawa, 1985). Adapun untuk ikan air rewer, tidak banyak
informasi yang tersedia, kecudi ikan nila yang m€mpunyai elastisitas medium
serta ikan ielawat dan nilem yang mempunyai elastisitas rendah (Shimizu,
1985). Zein (1985) iuga telah melakukan penelitian ikan tilapia cincang
berbumbu, narnun tidak menyebutkan mengenai elastisitas produk yang
dihasilkan.

Faktor-faktor lain yang berpengaruh terhadap elastisitas surimi pa& waktu
pengolahan yaitu suhu, pH, kadar air, serta ienis dan iumlah zat penambah
(garam, gula, polifosfat, mono sodium glutamat/m.s.g., patiltepung, putih
telur, dll). Cara pengolahan yang baik dapat menghilangkan lebih banyak
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protein yang larut dalam air, dengan demilden meningkatkan protein miofi-
brilar yang sangat menentukan tekstur produk. Perlakuan pencincangan dan
penggilingan iuga menentuken tekstur. Suhu sangat berpengaruh terhadap
pembentukan gel, di samping itu suhu yang tcrlalu tinggr selama pengolahan
akan menyebabkan kerusakan mutu ikan yang berakibat rendahnya asbi, pH
iuga berpengaruh terhadap tekstur produk. Untuk cumi-cumi, pH optimum
untuk.pernbentukan tekstur adalah sekitar 6,7 (Pen, et al., 19;79). Kadar air
berpengaruh terhadap kadar dan hidrasi protein miofibrilar, oleh karena itu
berpengaruh pula tcrhadap tckstur produk. Garam sangat menentukan telstur
karena garam dapat melarutkan protein miofibrilar. Gula bersifat krioprotektif,
yakni mencegah teriadinya danaturasi protein selama penyimpanan beku,
sedangkan polifosfat mendorong efek krioprotektan gula (Lee, 19s4). pati
berfungsi dalam memperbaiki elastisitas, m.s.g. meningkatkan havor,
sedangkan putih telur memperbaiki penampilan produk sihingga tampak
mengkilat (\Theaton and l:wson, 1985).

- - 
valaupun zet penambah berpengaruh terhadap elastisitas produk, pengaruh

ini sangatlergentung pa& kadar masing-masrng zat penambah (RoAgeia al,
1985). Kadar yang sangat tinggi iustru &pat menurunkan cita rasa pioduk.

Penelitian ini dimaftsudkan untuk melihat pengaruh ienis ikan dan zat
penambah terhadap elastisitas surimi ikan air tawar.

BAI{AN DANMETODE

Dalam penelitian ini digunakan tiga ienis ikan air tawar, yaitu ikan
F-brk?" (Helesnma temminoki c.v.), tawes (puntius gonionatrc),-dan nilem
(osteocbilus bassehi c.v). ukuran ikan berbeda-beda menurut yenis: ikan
tambakan berukuran 15-20 ekor/kB, tawes 8-10 ekor/kg, sedangkan ikan nilem
berukuran 12-15 ekoilkg. Adapun zat penambah yang digunakin adalah garam
(gar"trr meia) {eryan ka&r tolo den2o/o, gula (gula halus)-dengan kadar l6to dan
5olo, serta polifosfat (sodium polifosfat p.a.) dengan ladar o,2oi; o,4o/oi dan Q,6o/o.
Pengolahan surimi dilakukan mengikuti bagan pada Gambar 1. penentuan
elastisitas surimi dilakukan menggunakan-parameter kadar air (o/o) dan

t.t$" gel ftg.mm). Kekuatan gel (gel strengtb) adalah merupakan hasil kali
dari kekenydan (mm) dan kekerasan (kg).

Pengukuran kadar air dilakukan dengan metode drying ooen (loooc, 24
iam); kekerasan dan kekenyalan dengan menggunakan-teksturometer LFRA
dengan plunger berpenampang bundar dengan diameter 5 mm.

- 9qp"] -"_"t"k pgrgukuran kadar air diambil dari blok surimi beku yang
gepr aruelrka1 gada suhu 5oC selama 12 iam, Adapun untuk p"rrgukrra;
kekerasan dan kekenyalan, surimi yang telah dilelehkan tersebut dimasukkan

t_"- 4* pipa stainless stecl berdiametcr 3 cm sepaniang 5 crn kerrudian
dikukus pada suhu 90oc selama 40 menit. surimi kukus iersebut kemudian
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disimpan pada suhu 5oC selama 24iamsebelum dilakukan pengukuran dengan
telsturometer.

Andisis statistik dilakukan menggunakan program analisis sidik ragam tiga
ialur dalam rancangen acak langkap.

Ikan
(Fish)

.t.
Penl iangan dan pencucian

(6unii'g and washing)

Pemisahan daging rn"nggutukun mesin pemisah daging
(Meat separation using meat separator)

Pencucian p"rturn*uging dengan air es
(First washing of meat using cold water)

Penghilangan air perta*ma dengan pemusingan
(First dewatering using centrifuge)

Pencucian kedla denean air es
(Second washing of meat us-ing cold water)

Penghilangan air kedia dengan pemusingan
(Second dewatering using centrifuge)

.t.
Pencucian ketiga dengan air es

(Third washing of meat using cold water)

Penghilangan air ketila dengan pemusingan
(Third dewatering using centrifuge)

I
Pencincangan dengin penambahan garam

(Meat chopping with salt addition)
.t

Penggilingan dengan penambahan gula dan polifosfat
(Meat grinding with addition of sugar and polyphosphate)

$
Pencetakan dalam blok berukuran 20Xl0Xl0 cm

(Moulding in blocks of 20X10X10 cm)
J

Pembekuan pada - 30" C
(Freezing at - 3tr C)

Gambar 1. Skerna pengolahan surimi beku
Figure 1, Processing scheme of froz* suimi

rGqD (14rtf
Setiap pencucim dilrkukan menggunakan rasio entera air es drn daging sebesar 2:1 diihuti
pernusingm sclama 30 menit (Vahing ,uas hne 3 rtmes rcing ratio of cold uaw and meat 2:1,

folloocdby hoauringby ccnnifuge for 30 minuus)
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TIASIL DAN PEMBATIASAN

Mutu Bahen Ba&u

Mutu bahan baku yang digunakan dalam percobaan ini masih sangat baik,
karena ikan masih dalam keadaan hidup sewaktu tiba di laboratorium. Adapun
komposisi kimia proksimat ikan adalah seperti tercantum pada Tabel 1 berikut.

Tabel 1. Komposisi kimia proksimat ikan air tawar 'h)

Table 1. Proximate composition of frnb uater fisb*)

Kmponen
Conpo4enl

.,,,..!qa teubah
.,Wrry,

Hi.ltlqm-
lq?'dtifr4,

Ilan A*cs
Prrtti*s,,

Aft (Moistare)

Abu (AsD)

Protein

I.elrnek (Fat)

o/o

o/o

o/o

o/o

75,63

4,22

24,86

1,51

77,55

1,37

18,45

4,51

76,61

1 ,31

17,83

1,31

*) beret basah, rata-rata dari 2 ulangan (u:et basis, mean of 2 replicaus)

Rcndcmcn

Hasil penelitian menuniukkan bahwa ikan tambakan, yang berukuran 15-20
ekor/kg, ternyate manpunyai rendemen (dalam bentuk daging cincang) yang
tertinggi, yakni 25,7o/o. Adapun ikan tawes yang berukuran lebih besar, 8-10
ekor/kg, rendemennya hanya mencapai 16,910/o, sedangkan ikan nilem (12-15
ekor/kg) manpunyai rendemen terkecil (131560lo). Ikan tawes, selain rendernen-
nya kecil, mempunyai kelernahan lain yakni dagingnya sulit dipisahkan karena
adanyr iaringan pengikat dagitg yang terlalu kuat.

Pcngeruh Jcnis rlrm tcrh.dep Elestisites Surimi

Nilai kekuatan gel dan kadar air surimi yang dibuat dari ikan tambakan,
tewes, dan nilem dengan berbagai kadar garam, polifosfat, dan gula dapat
dilihat pada Gambar 2 dan Gambar 3. Pada kedua gambar tersebut dapat
dilihat bahwa surimi ikan tambakan tcrnyata mempunyai elastisitas (yang
diukur dari kekuatan gel dan kadar air) yang iauh lebih tinggi dibandingkan
dengan surimi ikan tawes dan ikan nilem. Surimi ikan tambakan mempunyai
kekuatan gel antara 50-118 kg.mm &n kadar air entera82,54-87,210/o. Surimi
ikan tawes mempunyai kekuatan gel antara 13-45 kg.mm dan kadar air antara
80,26-82,500/o, sedangkan surimi ikan nilem mempunyai kekuatan gel antara
11-46 kg.mm dan kadar air antera 80,16-82,830/o. Hal ini sangat mungkin
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135

disebabkan oleh kadar protein ikan tambakan yang memang lebih tinggi
dibandingkan dengan kadar protein dari kedua ienis ikan yang lain (Tabel 1).

105

3 4 5 6 t 8 I 10

I Tambakan N\Nl Tawes l]Ill Nilem

Gambar 2. Kckuatan gel surimi dari ikan temhakan, tewes, dan nilern dengan
perlakuan bahan tambahan geram, polifosfat, dan gula

Figure 2. Gel strength of suritni of Kissing goardny, Jaaa catp and Carp
using aarious ancentrations of salt, polypbospbate, and sugar

Ketcrangan (legend):

l. Garam (sah) 1%, polifosfat (polypbotpbau) O,2olo, gula(suger) 3oh

2, Gzran (sah) l7o, polifosfat (polypbospbau) 0,2io, gula(sugar) 5o/o

3. Garam (tdQ P/o, polifodet (Nyfutpbat") 0,4oh, gul{stger) 3oh

4. Garan (sah) t!o, polifosfat (polyphospbau) 0,4o/o, gula(sugar) SYo

5. Geranr (Mh) l%, polifod* (polyph*pba) 0,6%,gslz(*94 i%
6. Garam (sah) 1olo, polifosfet (polyphosphau) 0,60/o, gala(sugar) 5"/o

7. Garanr (sdQ 2/', polifodat (pobpb^pbatt) 0,2%, gda(sugar) 3%
8. Garem (sdll 2a/o, polifosfat (golypbospbate) 0,29o, g:Jiz(stgar) Salo

9. Gtam (sah) 2oto, polifosfet (polypbospbatz) 0,4alo, gula(sagar) 3o/o

10. Garam (sah) 7/o, polifosfet (polpbosgbau) 0,4o/o, gtla(sugar) Salo

11. Grrem (sah) 2o/o, polifosfet (polypbospbau) 0,6Yo, gala(suger) 3o/o

12. Geram (salt) 2o/o, polifosfat (polygbospbau) 0,6Plo, gul{stgar) 5olo
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Kekuatan Gel (kg.mm)
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Gambar 3. Kadar air surimi ikan tambakan, tawes dan nilem dengan
perlakuan bahan tambahan garam, polifosfat, dan gula

Figure 3. Moisture content of st rimi of Kissing gouramy,taod cdrp and Carp,
using aarious concentrarton of sah, polypbosphate, dnd sugar

f.iclmgn (btcd
1. Garan (salt) 1olo, polifosfat (polnbosphau) O,2o/o, gala(stgar) 3o/o

2. Garzm (sah) 1%, polifosfat (polypbospbau) 0,2%, gala(sugar) 5o/o

3. Garam (sah) 1olo, polifosfat (polypbospbau) O,4o/o, gala(sagar) 3o/o

4. Garn (sah) lolo, polifosfat (polypbospbau) O,4o/o, gala(sugar) So/o

5. Garaum (sab) 1olo, polifosfat (polypbosphau) 0,60/o, gula(sagar) 3o/o

6, Garan (sah) 1olo, polifosfat (polyphospbau) 0,60/o, gala(stgar) 5o/o

7. Garzm (sah) 2%, polifosfat (polypbosphau) 0,2%, gula(sugar) 3%
8. Garn (wh) 2%, polifosfit (polypbospbau) 0,2o/o, gula(sugar) Solo

9. Gar^ (sah) 2%, polifosfat (polmhosphatt) O,4olo, gala(stgar) 3o/o

10. Garanr (sah) 2o/o, polifosfat (polypbospbate) O,4o/o, gala(sugar) 5o/o

11. Garam (salt) 2o/o, polifosfat (polypbospbatc) 0,60/o, gula(sugar) 3o/o

12. Grram (sah) 2olo, polifosfat (polypbosphau) 0,60/o, gula(sugar) So/o

fcngeruh Zet Pcnembah trrh.dry Elestisites Surimi

Pada surimi ikan tambakan, penambahan garam lo/o ternyatt memberikan
nilai kekerasan yeng sangat nyata lebih baik yang berarti iuga memberikan
kekuatan gel yang lebih baik dibandingkan dengan penambahan gararr 2o/o.

Valaupun polifosfat pada kadar Or2o/o, 0r4o/o, atau 0,60/o tidak memberikan
pengaruh yang berbeda terhadap kekuatan gel, namun interaksi antare garam
dan polifosfat ternyate memberikan pengaruh yeng nyeta. Penambahan 3%
gula ternyata iuga memberikan kadar air yang lebih tinggi pada produk
dibandingkan dengan penambahan gula sebanyak So/o.
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Pada ikan tawes, penambahan kadar garam lo/o dan gala 3o/o ternyata
memberikan nilai kekerasan, kekenyalan, dan kadar air yang lebih tinggi
dibandingkan dengan penambahan garam 2o/o dan gala 5o/o. polifosfat pada
l<adar 0,2o/o juga ternyata memberikan nilai kekerasan yang pding baik
dibandingkan kedua perlakuan yang lain.

Pa& percobaan menggunakan ikan nilem, pengaruh penambahan garam,
polifosfat, dan gula ternyttt sama dengan hasil yang diperoleh pada ikan
tambakan. Dengan demikian dapat dikatakan bahwa secara umum untuk ketiga
ienis ikan yang dicoba, kadar gararn 1olo, polifosfat O,2o/o, dan gula 3olo addah
yang terbaik dalam hal elastisitas produk akhir.

secara teoritis, gararn memang berpengaruh terhadap elastisitas surimi
karena dengan adanya garam, protein miofibrilar yakni aktin dan aktomiosin
akan terlarut dan terdispersi secara homogen sehingga membentuk pasta yang
lekat (ofucozs), ymg bila kemudian mengdami perlakuan panas, akan
membentuk gel yang elastis. Namun demihian, kadar garam yang terlalu tinggi
iuga akan berpengaruh buruk terhadap elastisitas karena garam yang ber-
lebihan akan mengakibatkan teriadinya pengendap an (sabing-orr) protein. Hasil
penelitian yang diperoleh memang agak berbeda dengan Okada (1985) yang
menyatakan bahwa kadar garam minimum untuk membentuk elastisitas yang
baik adalah 2o/o.Perbedaan ini kemungkinan besar disebabkan oleh perbedaan
ienis ikan dan kesegaran ikan yang digunakan. I*bih iauh, intensitas dan
homoganitas penggilingan sangat berpengaruh terhadap tingkat elastisitas
(Niwa, 1985). Dengan demikian faktor-faktor ini perlu diperrimbangkan dalam
setiap pengambilan kesimpulan menganai upaya perbaikan mutu surimi, dan
tidak semata-mata hanya berdasarkan pengaruh zat penambah.

KESIMPTJI.ITN DAN SARAN

- Dari segi kualitas produk yang dihasilkan, tiga ienis ikan yang diteliti, yakni
tambakan, tawes, dan nilem ternyata memberikan hasil yang cukup
memuaskan. Meskipun demikian, ikan tambakan mempunyai elastisitas
yang terbaik, dengan kekuatan gel 50-118 kg.mm dangan kadar air entarre
82,54-87,210/o. Sedangkan ikan tawes dan nilem mempunyai elastisitas yang
hampir sama rendah, yakni masing-masing 13-45 kg.mm d^n ll-46 kg.mm;
dcngan kadar air berturut.turut antera 80,26-82,500/o dan 80,16-82,830/o.

- Dari segi kuantitas, ikan tambakan iuga memberikan performansi yang
lebih baik dibandingkan ienis ikan yang lain. Valaupun ukurannya lebih
kecil (15-20 ekor/kg) ternyeta rendemennya mencapai 2517o/o; sedangkan
ikan tawes yang berukuran 8-10 ekor/kg hanya menghasilkan rendemen
16,410/o dan ikan nilem berukwan 12-15 ekor/kg hanya !3,560/o.

- Untuk ketiga ienis ikan, penambahan garam lo/o ternyata memberikan
kekuatan gel surimi yang lebih baik daripada penambahan 2olo, sedangkan
kadar gula 3olo memberikan kadar air produk yang lebih tinggi dibanding-
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kan dangan penambahan pada kadar 5olo. Perbedaan kadar polifosfat hampir
tidak memberikan pengaruh terhadap kekuatan gel maupun kadar air,
kccudi bila berinteralai dengan panambahan gula atau garam.

Valaupun ketiga ianis ikan dapat menghasilkan surimi dengan elastisitas
yang cukup baik, perlu dilakukan penghitungan kelayakan ekonomi,
khususnya dikaitkan dengan pengusahaan pada skala industri, mengingat
kecilnya rendemcn yang diperoleh.
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