
t'

i

t
••

*

KARAKTERISTIK SURIMI IKAN PATIN (Pangasius pangasius) 

DENGAN PENCUCIAN MENGGUNAKAN 
SODIUM BIKARBONAT (NaHCOj)

>

h

Oleh

EKA PUTU YOGI SAPUTRA

r*.

t

u
i

’• *

t

i;

;
i

i»

FAKULTAS PERTANIAN 

UNIVERSITAS SRIWUAYA
\

f

INDRALAYA
2009.

i" •;



1
bsAAQ-

OaA
KAIUKT

'fERISTIK SURIMI IKAN PATIN (Pangasius fiap 
DENGAN PENCUCIAN MENGGUNAK 

SODIUM BIKARBONAT (NaHCOj)

Pmm
Oleh

EKA PUTU YOGI SAPUTRA

FAKULTAS PERTANIAN 

UNIVERSITAS SRIWIJAYA

INDRALAYA
2009



s

SUMMARY

EKA PUTU YOGI SAPUTRA. The Characterictic of Catfish (Pcmgasius

method with sodium bicarbonatepangasius) using conventional wasing 

(NaHCCb). (Supervised by RINDIT 

WIDIASTUTI).

The objective of this research was to know the characteristic surimi from 

catfish (Pangasius pangasius) using conventional wasing method with washing 

ffecuency and NaHC(>3 concentration. The research was conducted ffom june 

until September in Laboratory of Construction and Quality Examination of 

Fishery Product, Agricultural Product Chemical Laboratory, Agricultural 

Technology Division, Technology of Fishery Product Laboratory, Agricultural 

Faculty, Bio Process Chemical Laboratory, Engineering Faculty, Sriwijaya

PAMBAYUN and INDAH

University.

The Research was held using Factorial Randomized Block Designed with 

two treatment factors, using salt concentration (NaHCOs) (0,3%, 0,5%, 0,7%) and 

washing frecuency (1, 2, and 3 times) which done in triplicate. The effect of the 

treatments on the product was observed in terms of their physical characteristic 

(gel strength, and whiteness), sensorys characteristic (folding test, colour, and 

teksture) using Kruskal Wallis test and Chemical characteristic (protein content, 

fat, moisture, ash and carbohydrate).

The result showed that the treatments of NaHCC>3 concentration, washing 

ffecuency and interaction significantly affected on the rendemen, whiteness, gel



strength, folding test and texture. The highest whiteness values at A2B3 treatment

(0,5% NaHC03 concentration with three washing times) was 75,75%. The highest

gel strength values at A3B3 treatment (0,7% NaHCCb concentration with three 

washing times) was 453 g/cm . The treatment with the combination of 0,5%
i

NaHCCb concentration with three wasing times was found to be the best treatment

as surimi with proximate compocitions moisture content 80.03%, ash 0,37%, fat

0,79%, protein 13,18% and carbohydrate 5,64% respectively.



RINGKASAN

EKA PUTU YOGI SAPUTRA. Karakteristik Surimi Ikan Patin {Pangasius 

pangasius) dengan pencucian menggunakan sodium bikarbonat (NaHC03) 

(Dibimbing oleh RINDIT PAMBAYUN dan INDAH WIDIASTUTI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik surimi dari ikan

pencucian danpatin (.Pangasius pangasius) dengan perbedaan frekuensi 

konsentrasi NaHC03. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Juni sampai dengan

di Laboratorium Pembinaan dan Pengujian Mutu HasilSeptember 2009

Perikanan, Palembang, Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi 

Pertanian, Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan, Program Studi Teknologi 

/ Hasil Perikanan, Laboratorium Bioproses Jurusan Teknik Kimia, Fakultas Teknik,

Universitas Sriwijaya.

Rancangan yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK)

faktorial dengan dua faktor perlakuan yang diulang sebanyak tiga kali.

Konsentrasi NaHC03 (0,3%, 0,5% dan 0,7%) dan Frekuensi pencucian (satu, dua,

dan tiga kali pencucian). Parameter yang diamati meliputi rendemen, analisis fisik 

(derajat putih, kekuatan gel), analisis kimia (kadar air, abu, karbohidrat, lemak, 

dan protein), sedangkan evaluasi sensoris dilakukan dengan uji lipat (folding tes f), 

tekstur dan warna menggunakan uji Kruskal Wallis.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan frekuensi pencucian, 

konsentrasi NaHC03, dan interaksi keduanya berpengaruh nyata terhadap 

rendemen, derajat putih, kekuatan gel, folding tes t dan tekstur. Derajat putih



surimi dengan nilai terbesar (75,75%) diperoleh dari kombinasi perlakuan 

konsentrasi NaHCC>3 0,5% dengan tiga kali pencucian. Kekuatan gel surimi 

terbesar (453 g/cm ) diperoleh dari kombinasi perlakuan konsentrasi NaHCC>3

0,7% dengan tiga kali pencucian. Kombinasi perlakuan konsentrasi NaHCC>3 0,5%

dengan tiga kali pencucian merupakan kombinasi perlakuan terbaik dengan

komponen proksiraat kadar air 80,03%, kadar abu 0,37%, kadar lemak 0,79%,

protein 13,18%, dan karbohidrat 5,64%
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Indonesia memiliki beraneka ragam potensi perikanan, salah satunya 

budidaya air tawar. Ikan patin merupakan salah satu jenis ikan air tawar yang 

produksinya cukup optimal dimana terjadi kenaikan tingkat produksi ikan patin 

tiap tahunnya. Pada tahun 2007 produksi ikan patin sebesar 36.260 ton, tahun 

2008 jumlah produksi 51.000 ton, dan diperkirakan pada tahun 2009 terjadi 

kenaikan sebesar 75.000 (Dinas Kelautan dan Perikanan, 2008). Di Sumatera 

Selatan ikan patin berkembang cukup optimal, karena masyarakatnya terbiasa 

mengkonsumsi berbagai masakan ikan patin seperti pindang atau pepes (brengkes) 

patin.

Pada umumnya ikan patin hanya diolah sebagai masakan tradisional.

Karena tingginya produksi ikan patin dan harganya yang realtif murah sehingga

perlunya dilakukan diversifikasi agar ikan patin memiliki nilai ekonomis yang

tinggi. Daging ikan patin mengandung banyak lemak dan berbau lumpur, oleh

karena itu dilakukan proses pengolahan menjadi suri mi agar warna daging ikan

menjadi putih, kekuatan gel tinggi dan tidak berbau lumpur sehingga dapat 

dikembangkan menjadi produk yang lebih luas seperti bakso, nugget, kerupuk, 

cikuwa, dan lain-lain.

Surimi merupakan salah satu produk tradisional yang berasal dari Jepang. 

Surimi dihasilkan dengan cara menghancurkan ikan dan memisahkan antara 

lemak dan daging ikan, dengan menggunakan air es (0-5 °C) untuk

1



2

menghilangkan protein sar/coplasma, kotoran, lendir, dan sisa darah yang dapat 

menyebabkan daging rusak, menurunnya mutu, stabilitas dan warna pada ikan 

(Ingadottir, 2004).

Menurut Heruwati (1995), tingkat kesegaran, suhu, proses pencucian, pH, 

kadar air, serta jenis dan jumlah zat penambah (garam, gula, polifosfat, sodium 

bikarbonat, dll) dan jenis ikan berpengaruh terhadap elastisitas surimi yang 

dihasilkan. Surimi dengan elastisitas dan warna yang baik akan memiliki mutu 

surimi yang baik.

Proses pencucian mempunyai pengaruh yang sangat besar terhadap 

kualitas surimi yang dihasilkan, selain menghilangkan lemak dan bahan lain yang 

dapat merusak surimi yang terpenting adalah meningkatkan konsentrasi protein 

miofibril yang dapat meningkatkan kekuatan gel (Lanier, 1992). Dengan adanya 

proses pencucian akan mengurangi jumlah hasil surimi yang didapatkan.

NaHC03 (sodium bikarbonat) merupakan garam yang bersifat basa, 

NaHC03 dapat ditambahkan pada satu atau dua perlakuan pencucian untuk 

meningkatkan pH. Proses pencucian dengan NaHC03 dapat meningkatkan 

kekuatan gel, menghasilkan surimi dengan warna yang lebih baik, rendah lemak, 

dan aroma yang lebih baik dibandingkan dengan proses standar. Penggunaan 

NaHC03 sebesar 0,5% sudah digunakan dalam pencucian pada ikan laut seperti 

ikan sardine dan mackerel (Buono, 2001).

Pencucian surimi dilakukan dalam beberapa tahap. Tahap pencucian 

pertama untuk membersihkan sisa darah, lemak dan bau amis pada ikan. 

Pencucian kedua untuk menghilangkan komponen nitrogen terlarut, pigmen,



3

protein sarkoplasma dan kandungan lemak. Tahap terakhir pencucian surimi pada 

umumnya menggunakan garam untuk mempercepat pengurangan air dari daging. 

Proses pencucian yang berulang-ulang dapat mengakibatkan protein miofibrilar 

menjadi pekat sehingga kemampuan membentuk gel pun meningkat 

(Peranginangin, 1999). Proses pencucian menggunakan sodium bikarbonat juga 

untuk memperbaiki warna dan tekstur surimi ikan patin. Untuk mendapatkan 

surimi dengan kualitas yang baik, maka perlu dipelajari pengaruh pencucian 

dangan sodium bikarbonat pada proses surimi.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perbedaan karakteristik surimi

dari ikan patin dengan perbedaan frekuensi pencucian dan konsentrasi NaHCCh

serta interaksi keduanya terhadap rendemen, karakteristik fisik, sensoris, dan

kimia surimi ikan patin.

C. Hipotesis

Perbedaan frekuensi pencucian dan konsentrasi NaHC03 serta interaksi 

keduanya diduga berpengaruh nyata terhadap rendemen, karakteristik fisik, 

sensoris dan kimia surimi ikan patin.
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