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SUMMARY 

RHEISTHA WARAYU ADHA PRAYITNO. The Effect Of Differences Of 

Surimi Fish Raw Materials On The Physical, Chemical And Sensorical 

Characteristics Of Chikuwa (Supervised by SITI HANGGITA R.J. and 

HERPANDI). 

 

 This study aims to determine the effect of surimi raw materials difference 

on physical, chemical and sensory characteristics of chikuwa and increasing 

diversity of high protein fishery products with recommended physical qualities. 

This research method used a randomized block design (RBD) with 3 repetitions. 

The treatmenst were the difference in raw material of surimi, i.e P1 (Pangasius 

pangasius), P2 (Oreochromis niloticus) and P3 (Clarias batrachus). The 

parameters of this research include physical analysis of surimi (gel strength), 

chemical analysis of surimi (protein content and moisture content), physical 

analysis of chikuwa (hardness and bite test), chemical analysis of chikuwa 

(protein content, moisture content and ash content) and chikuwa sensory analysis. 

The results showed the fish surimi raw materials have met SNI 01-2694-2013 

except surimi protein of P1 (Pangasius pangasius). Physical analysis of chikuwa 

P1 (Pangasius pangasius), P2 (Oreochromis niloticus) and P3 (Clarias 

batrachus) based on hardness values were 204.73 g.cm2, 406.83 g.cm2 and 447.93 

g.cm2. Meanwhile, the chikuwa P1 (Pangasius pangasius), P2 (Oreochromis 

niloticus) and P3 (Clarias batrachus) bite test values were 6.8, 5.68 and 8.24. 

Chikuwa P1 (Pangasius pangasius), P2 (Oreochromis niloticus) and P3 (Clarias 

batrachus) chemical analysis based on protein content were 15.79%, 16.60% and 

17.74%. The water contents of chikuwa P1 (Pangasius pangasius), P2 

(Oreochromis niloticus) and P3 (Clarias batrachus)  were 53.14%, 56.74% and 

59.24%, respectively. While the chikuwa P1 (Pangasius pangasius), P2 

(Oreochromis niloticus) and P3 (Clarias batrachus) ash content were 2.08%, 

2.71% and 2.34%. Sensory analysis based on the level of preference for the 

appearance, color, texture, taste and aroma of chikuwa showed that chikuwa P1 

(Pangasius pangasius) was preferred by the panelists. The best treatment for 

chikuwa raw material is surimi P1 (Pangasius pangasius). 
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RINGKASAN 

RHEISTHA WARAYU ADHA PRAYITNO. Pengaruh Perbedaan Bahan Baku 

Surimi Ikan terhadap Karakteristik Fisik, Kimia dan Sensoris Chikuwa 

(Dibimbing oleh SITI HANGGITA R.J dan HERPANDI). 

 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbedaan bahan baku 

surimi terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris chikuwa yang dihasilkan 

dan meningkatkan keanekaragaman produk olahan perikanan yang berprotein 

tinggi dengan kualitas fisik yang dapat direkomendasikan. Metode penelitian ini 

menggunakan rancangan acak kelompok (RAK) dengan 3 kali pengulangan. 

Perlakuan yang digunakan yaitu perbedaan bahan baku surimi antara lain P1 

(Pangasius pangasius), P2 (Oreochromis niloticus) dan P3 (Clarias batrachus). 

Parameter penelitian ini meliputi analisis fisik surimi (kekuatan gel), analisis 

kimia surimi (kadar protein dan kadar air), analisis fisik chikuwa (kekerasan dan 

uji gigit), analisis kimia chikuwa (kadar protein, kadar air dan kadar abu) dan 

analisis sensoris chikuwa. Hasil penelitian menunjukkan bahan baku surimi ikan 

yang digunakan sudah memenuhi SNI 01-2694-2013 kecuali protein surimi P1 

(Pangasius pangasius). Analisis fisik chikuwa P1 (Pangasius pangasius), P2 

(Oreochromis niloticus) dan P3 (Clarias batrachus) berdasarkan nilai kekerasan 

berturut-turut yaitu 204,73 g.cm2, 406,83 g.cm2 dan 447,93 g.cm2. Sedangkan 

nilai uji gigit chikuwa P1 (Pangasius pangasius), P2 (Oreochromis niloticus) dan 

P3 (Clarias batrachus) berturut-turut yaitu 6,8, 5,68 dan 8,24. Analisis kimia 

chikuwa P1 (Pangasius pangasius), P2 (Oreochromis niloticus) dan P3 (Clarias 

batrachus) berdasarkan kadar protein berturut-turut yaitu 15,79%, 16,60% dan 

17,74%. Kadar air chikuwa P1 (Pangasius pangasius), P2 (Oreochromis 

niloticus) dan P3 (Clarias batrachus) berturut-turut yaitu 53,14%, 56,74% dan 

59,24%. Sedangkan kadar abu chikuwa P1 (Pangasius pangasius), P2 

(Oreochromis niloticus) dan P3 (Clarias batrachus) berturut-turut yaitu 2,08%, 

2,71% dan 2,34%. Analisis sensoris berdasarkan tingkat kesukaan terhadap 

kenampakan, warna, tekstur, rasa dan aroma chikuwa menunjukkan chikuwa ikan 

patin yang lebih disukai oleh panelis. Perlakuan terbaik untuk bahan baku 

chikuwa yaitu surimi P1 (Pangasius pangasius). 

 

 

Kata kunci : Surimi, Chikuwa, Pangasius pangasius, Oreochromis niloticus, 

Clarias batrachus 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Surimi adalah konsentrat protein dari daging ikan atau miofibril ikan yang 

dibuat dengan tahapan memisahkan daging dari kulit dan tulang, menggiling 

daging ikan, pencucian dan menambahkan garam dalam pncucian terakhir, 

menambahkan cryoprotectat yang dilanjutkan proses pembekuan (Cando et al., 

2015). Menurut Park (2014), umumnya bahan baku surimi adalah ikan laut 

berdaging putih yang dikatakan memiliki sifat kekenyalan atau gel dan warna 

yang sangat baik. Ikan yang biasa digunakan untuk surimi di Indonesia biasanya 

ikan daging putih yang murah seperti ikan kurisi, ikan swangi, ikan beloso, ikan 

kuniran dan ikan gulamah (Wawasto et al., 2018). Meningkatnya produksi ikan 

air tawar bernilai komersial yang masih rendah. Hal ini menjadikan ikan air tawar 

seperti ikan patin, nila dan lele yang merupakan hasil budidaya dapat berpotensi 

sebagai alternatif bahan baku surimi (Hassan et al., 2017; Sahlan et al., 2018; 

Dasir et al., 2018). 

Surimi memiliki potensi untuk membuat produk berbasis surimi seperti 

chikuwa. Chikuwa termasuk kedalam salah satu penganekaragaman produk 

perikanan yang dapat mengatasi permasalahan dalam kurangnya konsumsi ikan di 

Indonesia yang disukai masyarakat dengan harga yang terjangkau. Chikuwa 

termasuk ke dalam fish jelly product, dimana parameter paling penting yaitu 

tekstur yang dapat menentukan kualitas chikuwa. Bahan baku ikan yang 

digunakan serta proses pengolahannya dapat mempengaruhi mutu chikuwa agar 

dapat memenuhi kriteria penerimaan konsumen dengan chikuwa yang memiliki 

tekstur elastis dan empuk (ashi), kenampakan bagus (utuh dan bulat panjang 

seperti cincin), warna menarik (putih dan coklat keemasan), rasa khas ikan dan 

mempunyai kekuatan gel yang tinggi. Menurut Tanikawa (1985), pembentukan 

gel sangat dipengaruhi oleh kualitas protein yang tinggi dan terjadi pembentukan 

gel yang baik.  

Kapasitas gel dipengaruhi oleh kandungan aktomiosin dari protein 

miofibril ikan. Samsundari (2007), menyatakan bahwa kandungan protein 

1 
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miofibril daging ikan berkisar antara 65-75% total protein. Aktomiosin pada 

proses pemanasan akan membentuk gel sehingga tekstur didapat akan semakin 

kenyal pada surimi (Pradana, 2008). Tiap jenis ikan memiliki kecepatan berbeda-

beda dalam membentuk gel tergantung dari potensi aktin dan miosin dalam daging 

ikan (Farlina, 2006).  

Ikan patin memiliki kandungan protein sebesar 16,08% (Almunadyyetyal., 

2011).yMenurutyRamlahyetyal.,y(2016),yikanynilaymengandung protein sebesar 

16,79%. Sedangkan,,proteinyikanyleleysebesary17,7%y(Astawan, 2008). yIkan 

patin, ikan nila dan ikan lele termasuk ikan air tawar berprotein tinggi. Kandungan 

protein yang tinggi pada ketiga ikan tersebut diharapkan akan mampu 

menghasilkan gel surimi yang baik sehingga dapat memperolehfchikuwafdengan 

kualitasfyangfbaikffdenganfihargaifyangifmurah.iOlehikarenaiitu, perlu dilakukan 

penelitian mengenai pengaruhpperbedaanbbahannbakussurimipikanttterhadap 

karakteristik fisik,,kimia,dan,sensoris,chikuwa. 

 

1.2. Kerangka Pemikiran 

Surimi adalah protein miofibrillar ikanfyangffdistabilkanfdanfdiproduksi 

melaluifproses berkelanjutan sepertifpemotonganfdagingffillet,fpelumatan,daging, 

pencucian,,penghilanganjair,,danjpembekuanjyang menambahkan cryoprotectant 

(Santana et al., 2012). Oleh karena itu, surimi memiliki kemampuanifungsional 

terutamaiidalamiimembentukiigelidan mengikatiair.iPasta ikan merupakan produk 

antara yang dapat dibuat menjadidberbagaidprodukdyang spesifikasinya menuntut 

kelenturan  (spingines) seperti kamaboko dan chikuwa. 

Dagingiilumatiiikaniigabusiidaniiikanipatin dapat menjadi alternatif bahan 

bakunpembuatannsurimi.nPerlakuan pencampuran,daging,ikan patin 50% dengan 

daging ikan gabus 50% yaituuperlakuanuterbaik yangimenghasilkanisurimiiyang 

baik dengan nilai rata-rata uji lipat 4,2 (tidak retak jika dilipat 1 kali), uji gigit 7,2 

(kekenyalannya agak,kuat),,water,holding,capacity,37,7%,,pH,6,2,,,kadar,,protein 

17,7%, kadar lemak 0,9% dan kadar abu 2,1% (Saputra et al., 2016). 

Padanformulasinpempek,denganirasiolsurimiiikaninilaldan,tepungntapioka 

2:2imerupakansperlakuansterbaiktberdasarkantparameter kimia,tfisik dan sensoris 

dengan kadarniairf56,38%,nkadarnabuf1,68%,nkadarnkarbohidratnbyfidifference 

2 
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39,75%,iiderajatiiputihii72,46%,iikekuatanbgelc501,53%,ipenampakan,4,8,.warna 

4,76,iteksturl4,84,laromal3,68idanirasai4,24 (Yoedy et al., 2015). Adapuntproduk 

fishttburgerttdenganttkonsentrasittsurimittikanttlelett(Clarias sp.)tt70%ttmemiliki 

karakteristikttantarattlainttkekuatan gel (4566,49 g.f), nilai uji lipat 4,33 (A), uji 

gigit (7,73), kadar air 53,65%, kadar protein 37,39%, kadar lemak 9,29%, kadar 

abu 2,08% dan uji hedonik dengan nilai selang kepercayaan 7,25 ≤ µ ≤ 7,88 

(Gresta et al., 2015). 

Berdasarkan penjabaran diatas peneliti bermaksud untuk melakukan 

penelitian tentang pengaruh perbedaan bahan baku surimi ikan dalam 3 perlakuan 

yang berbeda (ikan patin, ikan nila dan ikan lele) dengan menggunakan metode uji 

karakteristik fisik (uji gigit, kekerasan dan kekuatan gel), kimia (kadar,protein, 

kadar,air,,dan,,kadar,abu),,danllsensorisl(hedonik) chikuwa. Penelitianninipbelum 

pernahydilakukanmsehinggawpenganekaragamanmolahanQproduk perikanan ini 

pentingOuntukBdilakukanMagarWdapatNmengetahuiddanimemberikan informasi 

proses serta komposisi gizi antara perbedaan beberapa bahan baku ikan yang 

digunakan. 

 

1.3. Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbedaan bahan baku 

surimi ikan patin, ikan nila dan ikan lele terhadaptkarakteristik fisik, kimia dan 

sensoris chikuwa yang dihasilkan dan meningkatkan keanekaragaman produk 

olahan perikanan yang bergiziaatinggiaadenganaikualitasaifisik yangaidapat 

direkomendasikan. 

 

1.4. Manfaat 

Manfaat dari penelitianmiiniMuntukMmemberikan informasi kepada 

masyarakat bahwa ikan air tawar dapat di olah menjadi pangan praktis berupa 

chikuwa serta memberikan informasi kepada industri surimi bahwa ikan air tawar 

juga dapat dimanfaatkan sebagaibbahanbbakubsurimi 
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