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OKTA WIDIA, Gel Strength Transformation Of Snakehead Fish (Channa

striata) Fillet Gel During The Freezing Process (Supervised by AGUS

SUPRIADI).

This study aims to determine the transformation in gel strength of

snakehead fish (Channa striata) fillet during the freezing process. It used a

randomized block design (RBD) with the length of the freezing process with 4

levels of treatment (A1: 0 hours of the freezing process, 4 hours of the freezing

process, 8 hours of the freezing process, 12 hours of the freezing process) and

repeated 3 times. Parameters of treatment include gel strength, water soluble

protein, salt soluble protein and pH. The results showed that the average value

of gel strength in snakehead fish fillet during the freezing process was around 113

gF to 139,47 gF. The average value of water soluble protein in snakehead fish

fillet during the freezing process was 0.84 mg/mL to 1,06 mg/mL. The average

value was 0.84 mg/mL to 1.06 mg/mL. Salt soluble protein in snakehead fish

fillet during the freezing process ranged from 0.61 mg/mL to 0.7 mg/mL, and the

average pH value of snakehead fish fillet during the freezing process was 6.7 to

6.8. The value of gel strength, water soluble protein and salt soluble protein

decreased in proportion to the freezing process time.
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OKTA WIDIA, Perubahan Kekuatan Gel Fillet Ikan Gabus (Channa striata)

Selama Proses Pembekuan (Pembimbing AGUS SUPRIADI)

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perubahan kekuatan gel fillet

ikan gabus (Channa striata) selama proses pembekuan. Penelitian ini

menggunakan rancangan acak kelompok (RAK) dengan perlakuan lama proses

pembekuan dengan 4 taraf perlakuan (A1: 0 jam lama proses pembekuan, 4 jam

lama proses pembekuan, 8 jam lama proses pembekuan, 12 jam lama proses

pembekuan) dan diulang sebanyak 3 kali. Parameter perlakuan ini meliputi

kekuatan gel, protein larut air, protein larut garam dan pH. Hasil penelitian

menunjukkan nilai rerata kekuatan gel pada fillet ikan gabus selama proses

pembekuan berkisar 113 gF sampai 139,47 gF, nilai rerata protein larut air pada

fillet ikan gabus selama proses pembekuan berkisar 0,84 mg/mL sampai 1,06

mg/mL, nilai rerata protein larut garam pada fillet ikan gabus selama proses

pembekuan berkisar 0, 61 mg/mL sampai 0,7 mg/mL, dan nilai rerata pH pada

fillet ikan gabus selama proses pembekuan bekisar 6,7 sampai 6,8. Nilai kekuatan

gel, protein larut air dan protein larut garam mengalami penurunan sebanding

dengan waktu proses pembekuan.

Kata kunci : kekuatan gel, pembekuan, ikan gabus
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BAB 1

PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Ikan merupakan salah satu sumber protein hewani yang dapat dikonsumsi

oleh masyarakat untuk memenuhi kebutuhan protein pada tubuh. Ikan dapat

digolongkan menjadi 3 jenis ikan berdasarkan habitatnya yaitu ikan air tawar, ikan

air laut dan ikan air payau. Salah satu jenis ikan air tawar yang bernilai ekonomis

tinggi dan sering dimanfaatkan oleh masyarakat yaitu ikan gabus. Ikan gabus

merupakan jenis ikan yang memiliki kadar protein yang tinggi dan memiliki

daging yang berwarna putih. Daging ikan gabus merupakan salah satu bahan baku

yang sering digunakan masyarakat untuk membuat produk-produk fish jelly,

Daging ikan gabus memiliki kemampuan membentuk gel dengan baik sehingga

berpotensi sebagai bahan baku produk fish jelly (produk gelasi) (Prawira, 2008).

Dimana kekuatan gel pada daging ikan berhubungan erat dengan tingkat

kekenyalan produk fish jelly yang dihasilkan. Semakin tinggi kekuatan gel maka

semakin meningkat kekenyalan tekstur yang terbentuk (Talib dan Marlena, 2015).

Selain memiliki kemampuan gel yang baik, ikan gabus juga kaya akan kandungan

nutrisi.

Kandungan nutrisi yang terkandung pada ikan gabus sangat baik untuk

kesehatan tubuh (Mustafa et al., 2012). Kandungan gizi pada ikan gabus yaitu

mengandung air sebesar 77,84%, protein sebesar 20,21%, abu 1,13%, lemak

0,20%, karbohidrat 0,62%, kalsium 110,4 mg/kg, zat besi 3,40 mg/kg, fosfor

0,532% dan kadar albumin 3,3076 gr/dL (Fitriyani et al., 2020). Tingginya

kandungan air pada ikan dapat menyebabkan mikroba dapat berkembang biak

dengan cepat sehingga ikan dengan mudah mengalami pembusukan (Apriadi,

2010). Sehingga dibutuhkan penanganan yang dapat menghambat proses

pembusukan pada ikan gabus baik yang terjadi secara kimiawi maupun enzimatis

serta yang diakibatkan oleh kontaminasi mikroba.

Metode pengawetan ikan dapat dilakukan dengan berbagai macam metode

yaitu pengawetan dengan metode yang bersifat tradisional maupun pengawetan

dengan metode yang bersifat moderen diantaranya penggaraman, pembekuan,
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pendinginan, pengeringan dan fermentasi (Apriadi, 2010). Salah satu metode

pengawetan ikan yang sering digunakan yaitu metode pembekuan. Pembekuan

merupakan penyimpanan dengan suhu rendah dibawah titik beku suatu bahan

pangan. Pada proses pembekuan terjadinya perpindahan panas dari bahan pangan

yang bersuhu tinggi ke refrigerant yang memiliki suhu yang lebih rendah.

Sehingga mengakibatkan kandungan air dalam bahan pangan akan berubah

menjadi kristal es (Basri et al., 2021). Tujuan dari proses pembekuan yaitu untuk

memperlambat laju reaksi kimia, reaksi enzimatis dan pertumbuhan

mikroorganisme (Apriadi, 2010). Kegiatan bakteri dan enzim akan terhambat

pada keadaan beku sehingga ikan memiliki daya awet yang lebih besar

dibandingkan ikan yang hanya didinginkan. Berdasarkan uraian diatas penulis

mengkaji tentang pengaruh proses pembekuan terhadap perubahan kekuatan gel

daging fillet ikan gabus.

1.2. Kerangka Pemikiran

Ikan gabus merupakan jenis ikan air tawar yang hampir tersebar diseluruh

wilayah Indonesia terutama pulau Sumatera, Jawa, Kalimantan Sulawesi

(Listyanto dan Andriyato, 2009). Ikan gabus merupakan salah satu bahan baku

yang sering digunakan dalam pembuatan produk fish jelly (produk gelasi). Produk

fish jelly yang dihasilkan dari bahan baku ikan gabus yaitu memiliki kekuatan gel

yang tinggi (Sitompul, 2017). Di daerah Palembang ikan gabus banyak dijual

dalam bentuk ikan gabus utuh ataupun ikan gabus giling (daging lumatan),

sebelum ikan gabus digiling ikan gabus utuh diolah terlebih dahulu menjadi fillet

ikan. Proses pelumatan daging ikan dapat menyebabkan kerusakan pada jaringan

daging ikan sehingga dapat mempercepat terjadinya oksidasi lemak dan kerusakan

yang disebabkan oleh mikroba (Gasthi, 2002). Sehingga penyimpanan dalam

bentuk daging giling sangat rentan terhadap kemunduran mutu daging ikan. Oleh

sebab itu daging ikan gabus lebih baik disimpan dalam bentuk fillet.

Menurut Fitriyani et al. (2020), daging ikan gabus mengandung air sebesar

77,84%. Tingginya kadar air yang terkandung pada daging ikan gabus

mengakibatkan ikan gabus mudah mengalami pembusukan (Apriadi, 2010).

Sehingga dibutuhkan penanganan untuk menghambat terjadinya pembusukan
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pada daging ikan gabus. Salah satu upaya pengawetan yang dilakukan pedagang

daging giling ikan dipasaran untuk menghambat pembusukan pada daging ikan

gabus yaitu dengan melakuan pembekuan dengan cara memasukan daging ikan

gabus fillet kedalam frezzer. Proses pembekuan dapat memperlambat laju reaksi

kimia, reaksi enzimatis dan pertumbuhan mikroorganisme (Apriadi, 2010). Pada

suhu -12℃, aktivitas bakteri pada daging ikan dapat dihentikan sedangkan proses

enzimatis pada daging ikan masih terus berja1an (Murniati dan Sunarman, 2006).

Proses pembekuan dapat menyebabkan kerusakan pada daging ikan seperti

terjadinya denaturasi protein dan penurunan mutu sensoris (Tatontos et al., 2019).

Selama pembekuan, daging ikan dapat mengalami kerusakan yang disebabkan

oleh perubahan-perubahan yang terjadi pada ikan baik fisik, kimia dan biologi

(Murniati dan Sunarman, 2006). Berdasarkan uraian diatas penulis menduga

bahwa proses pembekuan memiliki pengaruh terhadap perubahan kekuatan gel

daging fillet ikan gabus (Channa striata).

1.3. Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui perubahan kekuatan gel

fillet ikan gabus (Channa striata) selama proses pembekuan.

1.4. Manfaat Penelitian

Penelitian ini diharapkan dapat menjadi informasi untuk kepada masyarakat

tentang perubahan fillet ikan gabus (Channa striata) selama proses pembekuan.
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