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SUMMARY 

 

KANTHI ROSYIDAH, Physicochemical and Sensory Characteristics of Gandus 

Cake with Surimi Addition (Supervised By SUSI LESTARI). 

 

This study aims to determine the effect of different concentrations of commercial 

surimi on the sensory, physical and proximate characteristics of gandus cakes. This 

research method uses group randomized design (RAK) with treatment of different 

concentrations of surimi with 4 levels (P1 0% without the addition of surimi, P2 5% 

addition of surimi, P3 10% addition of surimi and P4 15% addition of surimi) and 

repeated 3 times. The parameters of this treatment include chemical tests (water 

content, ash content, fat content, protein content and carbohydrate content), 

physical analysis (elasticity and degree of whiteness) and sensory analysis 

(appearance, color, texture, aroma and taste). The results of chemical analysis 

showed a significant effect on ash content, protein content and carbohydrate 

content but no significant effect on moisture content and fat content. Ash content 

ranged from 1.27% to 1.62%. The value of protein content ranged from 3.62% to 

1.62%. Carbohydrate content ranged from 21.67% to 15.55%. The results of 

physical analysis had no significant effect on texture (chewiness) and degree of 

whiteness. The results of sensory analysis had a significant effect on taste but had 

no significant effect on appearance, color, texture and aroma. The best treatment 

obtained based on the value of sensory analysis is in the P3 treatment. 

 

Keywords: Surimi, gandus cake, physicochemical, sensory. 
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RINGKASAN 

 

KANTHI ROSYIDAH, Karakteristik Fisikokimia dan Sensoris Kue Gandus 

dengan Penambahan Surimi (Supervised By SUSI LESTARI). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk menentukan pengaruh perbedaan konsentrasi surimi 

komersial terhadap karakteristik sensori, fisik dan proksimat pada kue gandus. 

Metode penelitian ini menggunakan rancangan acak kelompok (RAK) dengan 

perlakuan perbedaan konsentrasi surimi dengan 4 taraf (P1 0% tanpa penambahan 

surimi, P2 5% panambahan surimi, P3 10% penambahan surimi dan P4 15% 

penambahan surimi) dan diulang sebanyak 3 kali. Parameter perlakuan ini meliputi 

uji kimia (kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein dan kadar karbohidrat), 

analisis fisik (kekenyalan dan derajat putih) dan analisis sensori (kenampakan, 

warna, tekstur,aroma dan rasa). Hasil analisis kimia menunjukkan berpengaruh 

nyata terhadap kadar abu, kadar protein dan kadar karbohidrat akan tetapi 

berpengaruh tidak nyata terhadap kadar air dan kadar lemak. Nilai kadar abu 

berkisar antara 1,27% sampai dengan 1,62%. Nilai kadar protein berkisar antara 

3,62% sampai dengan 1,62%. Nilai kadar karbohidrat berkisar antara 21,67% 

sampai dengan 15,55%. Hasil analisis fisik berpengaruh tidak nyata terhadap 

tekstur (kekenyalan) dan derajat putih. Hasil analisis sensoris berpengaruh nyata 

terhadap rasa akan tetapi berpengaruh tidak nyata terhadap kenampakan, warna, 

tekstur dan aroma. Perlakuan terbaik didapatkan berdasarkan nilai analisis sensoris 

terdapat pada perlakuan P3. 

 

Kata kunci : Surimi, kue gandus, fisikokimia, sensori 
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BAB 1 

PENDAHULUAN  

 

1.1. Latar Belakang 

Surimi adalah konsentrat miofibril yang dibuat dengan bahan utama daging 

giling serta memiliki sifat yang elastis. Pada pembuatan surimi biasanya 

menggunakan ikan yang memiliki daging putih, memiliki nilai ekonomis yang 

rendah serta mempunyai lemak yang cukup rendah seperti ikan kuniran, ikan cucut 

serta ikan kurisi. Beberapa proses pembuatan surimi seperti penghilangan organ 

tubuh yang tidak digunakan contohnya tulang, kulit, ekor, sisik serta kepala yang 

dicuci serta dihilangkan air untuk mendapatkan konsentrat miofibril yang kemudian 

akan dilakukan proses pembekuan (Park, 2005). 

Surimi merupakan konsentrat protein pada sebagian tubuh ikan, yakni sekitar 

66-77% dari jumlah seluruh protein ikan (Selpi, 2020). Adapun protein itu terdiri 

atas protein regulasi(tropomiosin, miosin serta troponin), miosin serta aktin. Sifat 

elastis surimi sendiri dipengaruhi oleh beberapa hal yaitu bahan tambahan yang 

digunakan di dalam proses pembuatan serta jenis ikan. Surimi sendiri merupakan 

produk olahan yang bisa bertahan dalam jangka yang lama serta memiliki protein 

yang tinggi (Santoso, 2011). Tekstur surimi yang elastis merupakan salah satu mutu 

penting jika dilihat dari kekuatan gel surimi. Surimi mempunyai keunggulan untuk 

memperbaiki nilai gizi serta memperbaiki tekstur makanan (Jin et al., 2009). Surimi 

mempunyai mempunyai karakteristik fisik yang tidak berbau, tidak berasa dan tidak 

berwarna. 

Kue gandus merupakan salah satu makanan khas dari Sumatera Sealatan yang 

bersifat kue basah. Kue gandus mudah ditemukan setiap hari di berbagai pasar dan 

bisa disantap untuk menu sarapan. Kue gandus memilik warna identik putih tanpa 

memiliki lapisan warna lain. 

Kue gandus  adalah kue yang dubuat dengan memakai bahan dasar tepung 

beras yang dibuat menjadi satu adonan dengan penambahan garam serta santan 

yang dikukus dengan waktu tertentu. Rasa asin dan gurih merupakan cita rasa kue 

gandus. Oleh sebab itu, pada kue gandus biasanya ditambahkan topping potongan 

seledri, taburan bawang goreng, ebi serta irisan cabai yang digunakan untuk 
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melengkapi hidangan. Disisi lain jajanan yang digemari oleh semua kalangan mulai 

dari anak-anak, remaja bahkan orang tua. Kandungan nutrisi yang terdapat pada 

kue gandus mengandung air sebesar 64,66%, abu sebesar 0,39%, protein sebesar 

3,48%, lemak sebesar 4,66% dan karbohidrat sebesar 26,80% (Yunisah, 2021). 

Karena kue gandus dibuat dengan bahan utamanya tepung beras yang menjadikan 

kue gandus didominasikan oleh karbohidrat. Diharapkan dengan penambahan 

surimi kekue gandus dapat menaikkan protein sehingga kue gandus lebih baik untuk 

gizinya. 

 

1.2. Kerangka Pemikiran  

Surimi merupakan produk olahan perikanan setengah jadi, surimi memilki 

konsentrat dari protein miofibril yang memiliki pengikat lemak, pengikat air, sifat 

sifat yang fungsional serta memiliki pembentukan gel gel (Cando et al., 2005). 

Menurut Jinet al., 2009, surimi memilki pengaruh positif yakni memperbaiki nilai 

gizi yang tinggi serta untuk memperbaiki tekstur makanan. Surimi juga mempunyai 

karakteristik fisik yang tidak memiliki rasa, tidak memiliki warna serta tidak 

memiliki bau yang mengakibatkan tidak adanya perubahan terhadap penampakan 

dan cita rasa. Menurut Nova (2019) pada penambahan surimi ikan kuniran ke kue 

donat dengan konsentrasi 20% dari hasil pengujian sensoris menggunakan 

parameter berwarna, rasa, tekstur serta aroma diterima oleh panelis. Menurut Nur 

(2012) tentang penambahan kandungan protein yang di dapat dari surimi lele 

dumbo pada brownies terhadap tingkat kesukaan didapatkan hasil bahwa 

konsentrasi terbaik adalah 10% yang diinginkan dan disukai oleh panelis 

menggunakan nilai rata-rata uji kesukaan terhadap penampakan sebesar 6,90%, 

aroma sebesar 7,53%, rasa sebesar 7,40% dan tekstur sebesar 7,53% memiliki nilai 

alternatif tertinggi diantara perlakuan lainnya. Bahwa kue dengan penambahan 

surimi masih bisa di terima oleh panelis. 

Penelitian oleh Yunisah (2021) kue gandus yang ditambahkan dengan lumatan 

daging ikan gabus pada pengujian analisa proksimat untuk perbedaan konsentrasi 

berbada nyata di kadar air, protein, karbohidrat, lemak, tekstur, kekenyelan dan 

kenampakan. Tambahan lumatan daging ikan gabus menggunakan konsentrasi 10% 

pada hasilkue gandus dengan kekenyalan 392,17 g.cm, kenampakan 8,76 dan 
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tekstur sebesar 6,72 sehingga dari perlakuan 0% dan perlakuan 10% itu berbeda 

nyata. Perlakuan dengan 30% lumatan daging ikan gabus yang ditambahkan pada 

kue gandus memiliki pengaruh yang nyata terhadap analisa proksimat seperti uji  

kadar lemak, kadarabu, kadar air, kadar protein dan kadar karbohidrat yang 

memiliki pengaruh yang nyata terhadap analisa fisik seperti kekenyelan, 

kenampakan, rasa dan tekstur. Semakin banyak ditambahkan lumatan daging ikan 

gabus tekstur kue gandus menjadi kasar membuat konsumen tidak menyukai 

teksturnya. Sehingga pada penelitian ini digunakan surimi sebagai tambahan 

pembuatan kue gandus. 

 

1.3. Tujuan 

Penelitian ini dilakukan dengan tujuan agar kita bisa menetapkan dan 

mengetahui pengaruh penambahan surimi dengan konsentrasi yang berbeda 

terhadap karakteristik fisikokimia dan sensoris kue gandus. 

 

1.4. Manfaat 

 Manfaat yang dapat diambil dari penelitian yang dilakukan yaitu diharapkan 

masyarakat dapat mengetahui informasi mengenai sifat fisik, kandungan proksimat 

dan daya terima kepada konsumen. 
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