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SUMMARY

NURUL HUDA RODIANI. M. The beneficial of catflsh surimi in making fish 

burger (Supervised By INDAH WIDIASTUTI and RINTO).

The objective of this research was to determine the best composition of 

bnrger with differentiation of surimi and wheat flour content. The research was done 

ffom July 2009 until September 2009 in Laboratory of Fisheries Product Technology 

Laboratory of Sriwijaya University, Agriculture Product Chemical Laboratory' 

technology Departement Agriculture Faculty of Sriwijaya University, Bioproces 

Laboratory of Chemical Engineering and Chemical Laboratory polytechnic of

Sriwijaya University.

The research used completely randomized design (CDR) with five treatments

and three replications. The treatments were consentration of surimi and wheat flour

(95:5), (90:10), (85:15), (80:20), (75:25). The parameter were the sensories (colour,

appearance, flavour, taste, teksture), physical analysis (elasticity and hardness), 

proximat analysis (water, mineral, fat, protein, carbohydrate) and gross energy.

The results of hedonic test showed that burger with composition surimi and 

wheat flour (75:25) were the most liked. The results of burgers elasticity were 311.9 

gr/cm to 874.7 gr/cm (the lowest value was the treatment of surimi and wheat flour 

(95:5) and the highest value was the treatment of surimi and wheat flour (75:25). The 

results of hardness the burgers were 342.9 gr/cm2 to 986.1 gr/cm2 (the lowest value 

was treatment the surimi and wheat flour (95:5) and the highest value was the 

treatment of surimi and wheat flour (75:25). The results of proximat analysis from



57.55% water, 1.79% mineral, 3.37% fat, 7.96% protein,the best treatment were

29.33% carbohydrat and gross energy 7.16 Kkal/g.
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RINGKASAN

RODIANI. M. Pemanfaatan Surimi Ikan Patin (Pangasius 

pangasius) Dalam Pembuatan Burger Ikan (Dibimbing oleh INDAH WIDIASTUTI 

DAN RINTO)

Penelitian ini bertujuan untuk menentukan komposisi dari perbandingan 

surimi ikan patin dan tepung terigu. Penelitian ini dilakukan bulan Juli sampai 

September 2009 di Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan, Laboratorium 

Hasil Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya, Laboratorium Bioproses 

Jurusan Tekhnik Kimia Universitas Sriwijaya dan Laboratorium Kimia Politeknik

NURUL HUDA

Kimia

Negeri Universitas Sriwijaya.

Penelitian ini dirancang menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL)

dengan lima perlakuan dan tiga kali ulangan. Perlakuan yang diberikan adalah 

konsentrasi surimi dan tepung terigu yaitu (95:5), (90:10), (85:15), (80:20). (75:25).

Parameter yang diamati dalam penelitian ini meliputi uji sensori (warna,

kenampakan, aroma, rasa, tekstur), analisa analisa fisik (kekenyalan dan kekerasan),

analisa proksimat (kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein dan karbohidrat)

seta gross energy.

Hasil uji hedonik menunjukkan burger surimi ikan patin dengan komposisi 

surimi dengan tepung terigu (75:25) paling disukai oleh konsumen. Hasil pengukuran 

kekenyalan burger surimi ikan patin 311,9 gr/cm2 samapi dengan 874,7 gr/cm2, nilai 

terendah pada perlakuan surimi dengan tepung terigu (95:5) dan nilai tertinggi 

terdapat pada perlakuan surimi dengan tepung terigu (75:25). Hasil pengukuran



kekerasan burger surimi ikan patin 342,9 gr/cm2 samapi dengan 986,1 gr/cm2, nilai 

terendah pada perlakuan surimi dengan tepung terigu (95:5) dan nilai tertinggi 

terdapat pada perlakuan surimi dengan tepung terigu (75:25). Hasil uji proksimat dari 

perlakuan terbaik yaitu surimi dengan tepung terigu (75:25) diperoleh nilai kadar air

57,55%, kadar abu 1,79%, kadar lemak 3,37%, kadar protein 7,96%, kadar

karbohidrat 29,33% dan nilai kalori 7,16 Kkal/g.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang
I
!

Subsektor perikanan mempunyai peranan penting sebagai penyumbang 

protein bagi masyarakat Indonesia. Ikan selain merupakan sumber protein juga 

diakui mempunyai arti penting bagi kesehatan karena mengandung vitamin serta 

makro dan mikro mineral (Heruwati. 2002).

Komoditas perikanan yang cukup digemari oleh masyarakat Indonesia 

khususnya masyarakat Palembang adalah ikan patin. Hal ini karena rasa daging ikan 

memiliki karakteristik rasa yang sangat khas. Dari nilai gizi, daging ikan patin juga

tergolong cukup tinggi dengan kandungan protein 35-68% dan lemak 2,5-6,0%

(Khairuman, 2002).

Adanya usaha diversifikasi pengolahan hasil perikanan diharapkan dapat 

meningkatkan pendayagunaan dan usaha pengolahan hasil perikanan untuk diolah 

menjadi produk baru sebagai makanan yang bergizi tinggi, enak, murah dan mudah 

didapat. Salah satu bentuk olahan ikan yang merupakan alternatif upaya diversifikasi 

produk adalah burger ikan.

Burger merupakan makanan siap saji yang banyak dikonsumsi oleh 

masyarakat saat ini. Selain karena alasan praktis, kepopuleran burger juga ditunjang 

oleh rasanya yang enak serta ketersediaanya di berbagai tempat. Mengingat dalam 

kehidupan masyarakat modem saat ini, waktu memegang peranan yang sangat 

penting. Masyarakat perkotaan selalu disibukkan dengan berbagai jadwal yang

1
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sangat padat dan memiliki mobilitas tinggi. Kesibukkan aktifitas manusia yang 

meningkat dari waktu ke waktu menyebabkan perubahan pola makan untuk 

mengkonsumsi makanan yang bersifat siap saji dan praktis namun masih

mengandung energi yang cukup.

Selama ini burger ikan selalu dibuat dengan menggunakan daging giling 

tanpa diolah menjadi surimi. Hal ini membuat burger memiliki kadar lemak yang

cukup tinggi. Menurut Hadiwiyoto (1993), pada umumnya ikan dikatakan berlemak

atau gemuk jika kandungan lemaknya 2,5-8% dan kandungan lemak pada ikan patin

sendiri yaitu 2,5-6,0%. Kadar lemak yang cukup tinggi pada ikan patin tersebut

membuat tekstur adonan sangat lembek, selain itu daging ikan patin memiliki 

kemampuan yang rendah dalam membentuk gel. Oleh karena itu perlu dilakukan 

suatu penelitian mengenai pembuatan burger ikan dengan memanfaatkan surimi dari 

bahan ikan khususnya patin. Pembuatan burger ikan patin melalui tahapan proses 

pembuatan surimi bertujuan menghilangkan bau amis, meningkatkan gel atau tekstur 

produk.

B. Tujuan

Adapun tujuan dari penelitian ini adalah:

1. Menentukan komposisi dari perbandingan surimi ikan patin dan tepung terigu 

yang menghasilkan burger ikan patin terbaik berdasarkan karakteristik fisik 

dan sensoris yang paling disukai oleh panelis.

2. Mengetahui nilai gizi yang terkandung di dalam burger ikan patin.
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C. Hipotesis

Diduga komposisi dari perbandingan surimi ikan patin dan tepung terigu 

dalam pembuatan burger ikan berpengaruh nyata terhadap kesukaan panelis serta 

karakteristik fisik burger ikan patin.
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