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SUMMARY

ERWINANTO. Temperature and Soaking Time Treatments on Catfish Fillet in 

Order to Reduce Fat Flesh Pre-Processing with Application on Tekwan (Supervised 

by SUSI LESTARI and RODLANA NOPIANTI).

The objective of this research was to observe the effect of different 

temperature and soaking time on the fat content of catfish fillet as the preprocessing 

step and to make tekwan from the best treatment. The first research used factorial 

randomized block design to analize the effect of temperature treatment and soaking 

time on fillet quality. The second research used randomized complete design to 

analize tekwan that was produced based on the best treatment on the first step 

research.

The result of this research showed that temperature and soaking time

treatments had significant effect on water content, protein, fat, yield, whiteness, gel 

strength, and fold test. Increasing temperature and soaking time would increase

protein, fat, yield and fold test but decrease water content, whiteness and gel

strength.

The best treatment was 40 minutes soaking at 5 °C resulted on fillet with fat 

content 2.01 (% bb), whiteness 60.50 and gel strength 281.85 g.cm. The tekwan 

made from the best treatment in this research was not different from commercial 

sneakhead fish tekwan by comparison of sensory and Chemical characteristics except 

for fat and protein content.



RINGKASAN

ERWINANTO. Perlakuan Suhu dan Waktu Perendaman Fillet Patin sebagai 

Upaya Mengurangi Lemak pada Pra-Pengolahan Daging Ikan Patin Serta 

Aplikasinya pada Tekwan (Dibimbing oleh SUSI LESTARI dan RODIANA 

NOPIANTI)

Penelitian ini bertujuan mengetahui pengaruh penggunaan suhu dan waktu 

perendaman fillet patin terhadap penurunan pada perlakuan pra-pengolahan daging 

ikan patin dan pembuatan tekwan dari hasil perlakuan yang terbaik. Penelitian pada 

tahap pertama menggunakan Rancangan Acak Kelompok pola faktorial untuk 

menganalisis pengaruh penggunaan suhu dan waktu perendaman fillet patin terhadap 

penurunan kadar lemak fillet patin. Penelitian pada tahap kedua menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap non faktorial untuk menganalisis pemanfaatan perlakuan 

terbaik pada tahap pertama menjadi tekwan.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan suhu dan lama waktu 

perendaman berpengaruh nyata terhadap kadar air, protein, lemak, rendemen, derajat 

putih, kekuatan gel dan uji lipat. Semakin meningkatnya suhu dan waktu perendaman 

maka dapat meningkatkan nilai rerata pada parameter kadar protein, lemak, 

rendemen dan uji lipat akan tetapi dapat menurukan nilai rerata pada parameter kadar 

air, derajat putih dan kekuatan gel.

Perlakuan terbaik pada penelitian tahap pertama adalah perendaman fillet 

patin pada air dingin dengan suhu 5 °C dan lama waktu perendaman 40 menit 

berdasarkan kadar lemak 2,01 (% bb), derajat putih 60,50 dan kekuatan gel
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281,85 g.cm. Penelitian tahap kedua menunjukkan bahwa produk tekwan yang

berbahan baku ikan patin dengan metode perlakuan terbaik pada penelitian ini

menghasilkan kualitas tekwan yang tidak berbeda dengan tekwan gabus komersil

berdasarkan perbandingan karakteristik sensoris dan kimia kecuali pada hasil analisis

kadar lemak dan protein.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Sumatera Selatan merupakan salah satu provinsi di Indonesia yang memiliki 

banyak makanan khas berbahan baku ikan di antaranya pempek, kemplang, kerupuk 

dan tekwan. D i antar a makanan khas tersebut pempek dan tekwan merupakan 

makanan yang paling diminati oleh masyarakat. Hampir setiap hari masyarakat 

mengkonsumsi pempek dan tekwan pada pagi hari maupun sore hari.

Tekwan yang paling digemari adalah tekwan yang berbahan baku ikan gabus. 

Ikan ini berasal dari sungai-sungai yang ada di Sumatera Selatan dan dapat diperoleh 

di pasar-pasar tradisional. Ikan gabus yang digunakan selama ini merupakan hasil 

tangkapan dan belum dibudidayakan. Oleh karena itu, perlu upaya untuk mencari 

alternatif bahan baku selain ikan gabus. Ikan yang dapat dijadikan bahan baku 

tersebut harus mudah didapat, telah dibudidayakan, dan harganya murah. Salah satu 

jenis ikan yang dapat dipilih adalah ikan patin.

Ikan patin juga digemari masyarakat karena memiliki cita rasa daging yang 

khas dan mempunyai kandungan gizi yang cukup tinggi. Produksi ikan patin

di Sumatera Selatan pada 2011 mencapai sekitar 117.040 ton dan pada 2012 

meningkat sekitar 134.596 ton, mengalami kenaikan 15% dibandingkan tahun 

sebelumnya (Badan Pusat Statistik Sumatera Selatan, 2012). Ikan patin mempunyai 

kandungan gizi yaitu kadar air 75,70% (bb), protein 16,08% (bb), lemak 5,75% (bb), 

abu 0,97% dan karbonhidrat 1,50% (Diijen Perikanan Republik Indonesia, 1996).
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Pemanfaatan ikan patin sebagai bahan baku produk olahan ikan memiliki 

kelemahan yaitu kadungan lemak yang cukup tinggi. Kandungan lemak yang cukup 

tinggi akan mempengaruhi pembentukan gel pada daging lumat sehingga produk 

yang dihasilkan akan mempunyai kekuatan gel yang kurang baik. Selain itu juga 

lemak yang tinggi akan mempengaruhi warna produk menjadi kekuningan. Oleh 

karena itu, perlu upaya yang tepat untuk mengatasi kandungan lemak ikan patin yang 

cukup tinggi.

Berdasarkan penelitian Lestari (2011), pemisahan lemak pada ikan patin

dapat menggunakan metode trimming (pemisahan lemak) setelah fillet ikan patin 

direndam dengan menggunakan air dingin pada suhu 10 °C dengan perlakuan lama

waktu perendaman 10, 20, dan 30 menit dengan penurunan rata-rata kadar lemak

12,96% (bk). Oleh karena itu, perlu dilakukan penelitian untuk mengetahui lebih

lanjut pengaruh perendaman air dingin pada fillet patin berdasarkan penelitian 

sebelumnya terhadap penurunan kadar lemak daging ikan patin yang tinggi serta 

pemanfaatannya menjadi produk komersil.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh suhu dan waktu 

perendaman terhadap karakteristik kimia, fisik dan sensoris fillet patin pada 

perlakuan pra-pengolahan daging ikan patin serta aplikasinya pada pembuatan 

tekwan dari hasil perlakuan terbaik.
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C. Hipotesis

Diduga dengan perbedaan suhu dan waktu perendaman fillet patin 

berpengaruh nyata terhadap karakteristik kimia, fisik dan sensoris pada perlakuan 

pra-pengolahan daging ikan patin serta diduga tidak terdeteksi adanya perbedaan 

antara tekwan patin perlakuan terbaik dengan tekwan gabus komersil.

i
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