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ABSTRACT

Catfish was a suitable alternative for the main raw material for making surimi, because it
has a high protein content, easy to found and than has good prospective to be made surimi
product. The aimed of this study to analyze effect of defatting, washing cycle, and frozen storage
was add cryoprotectant. This research was conducted three step that is deffating, washing, and
made surimi. The concentration of the selected for defatting processed was NaH,PO, 2% during
10 minutes and the result fat content was 0.15%. The best washing was one time of made
kamaboko and has gel strength (510.35 g.cm), and the best quality (PLG : 0%; pH : 6.53; water
content : 76.6%; folding test : 3.22; bite test : 3,77) when compared with washing cycle two times
and three times. The best cryoprotectant addition was 4% trehalose and result of gel strength was
354.15 g.cm for three weeks of frozen storage.
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ABSTRAK

Ikan lele yang mudah ditemukan menjadi alternatif bahan baku utama yang layak digunakan
untuk pembuatan surimi karena mimiliki kandungan protein yang tinggi, sehingga memiliki
prospek yang baik untuk dijadikan produk surimi. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
pengaruh defatting, frekuensi pencucian, dan penambahan eryoprotectant terhadap penyimpanan
beku. Penelitian ini dilaksanakan 3 tahap yaitu deffating, pencucian, dan pembuatan surimi.
Kosentrasi larutan terpilih pada proses defatting yaitu menggunakan NaH,PO, 2% selama 10
menit dan menghasilkan kadar lemak paling rendah sebesar 0,15%. Pencucian terbaik sebanyak 1
kali terhadap pembuatan kamaboko yang memiliki ge/ strength (510,35 g.cm) dan mutu yang baik
(PLG : 0%; pH : 6,53; kadar air : 76,6%; uji lipat : 3,22; uji gigit : 3,77) bila dibandingkan dengan
pencucian 2 kali dan 3 kali. Penambahan cryoprotectant terbaik yaitu surimi dengan penambahan
cryoprotectant trehalosa 4% menghasilkan ge/ strength 354,15 g.cm selama 3 minggu penyimpanan
beku.

Kata kunci: krioprotektan, defatting, ikan lele, surimi, pencucian
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PENDAHULUAN

Budidaya ikan air tawar yang banyak
dilakukan pada saat ini meliputi ikan lele, ikan
patin, ikan mujair, dan ikan nila. Hasil budidaya
yang melimpah tersebut selain dipasarkan
untuk rumah makan juga perlu dilakukan
pengolahan, sehingga pembudidaya ikan air
tawar dapat memasarkan ikan hasil budidaya
nya dengan maksimal. Ikan lele menjadi bahan
baku dalam pembuatan surimi karena memiliki
protein mencapai 17,7% (Dasir e al. 2018).
Oleh karena itu yang menjadi solusi dimana
penggunaan ikan lele dalam pembuatan surimi
untuk dijadikan bahan baku antara.

Biasanya ikan yang digunakan sebagai
bahan baku pembuatan surimi, seperti .Alaska
Pollock, Pacifik whiting, Arrowtooth flounder, Blue
whiting, Mactkerel, Menhaden, Bigeye snapper,
Threadfin bream, Lizardfish dan Croacker (Campo-
Deano & Tovar 2009; Perez-Mateos & Lanier
2006; Rawdkuen ez a/. 2009), sedangkan jenis
ikan air tawar terbatas seperti ikan nila (Tina ez
al.  2010), ikan lele (Daris e al 2018).
Hikmawati ez a/. (2017) melakukan penelitian
dengan memanfaatkan surimi ikan lele untuk
pembuatan dim sum yang dikaji terhadap
tingkat kesukaan konsumen. Ikan lele yang
menjadi komoditas budidaya akan menjadi
solusi sebagai kecukupan bahan baku dalam
pembuatan surimi.

Surimi adalah kosentrat basah protein
miofibril yang diperoleh dengan memisahkan
daging ikan secara mekanis, dicuci dengan air
dan dicampur dengan eryoprotectant. Surimi
diproses dengan dengan memisahkan daging,
mencucinya, dan mencampurkannya dengan
cryoprotectant (Rawdkuen ez al. 2009). Surimi
merupakan bahan baku perantara yang
berpotensi untuk produksi berbagai makanan

surimi  (surimi ~ based-product)  seperti  daging
rajungan  tiruan, kamaboko, kamaboko
berpersia,  chikuwa,  satsumi-age/tenpura,

hanpen, bakso ikan, sosis ikan dan lain-lain.
Surimi populer karena teksturnya yang unik
dan nilai gizinya yang tinggi (Jin ez al 2009;
Park 2000; Zhou et al. 2000).

Ramadhan ¢ a4l (2014), menyatakan
dalam penelitian bahwa defatting dengan
menggunakan NaHCO; 0,75% dengan lama
perendaman 10 menit menjadi faktor terpilih.

Murakawa ez al. (2003), menyebutkan bahwa
lemak dapat menciptakan efek yang merugikan
kualitas surimi. Lemak dapat direduksi selama
proses pencucian. Menurut Shaviklo dan
Rafipour (2013), metode yang dapat digunakan
adalah melakukan perendaman dengan garam
seperti sodium bikarbonat. Dasir ez a/ (2017),
pencucian sebanyak 3 kali menghasilkan mutu
surimi ikan lele, ikan patin dan ikan mujair
yang lebih baik yang dikaji dari aspek warna,
aroma, dan tekstur.

Selama masa penyimpanan, surimi
memungkinkan kehilangan sifat fungsionalnya.
Kehilangan ini dipengaruhi oleh denaturasi dan
agregasi protein miofibril. Jalan keluar yang
dapat ditempuh adalah dengan penambahan
cryoprotectant.  Jin et al. (2009), menyebutkan
cryoprotectant  yang umum digunakan dalam
industri adalah gula dengan bobot molekul
yang rendah. Penelitian ini akan mengkaji lebih
dalam bagaimana pengaruh penggunaan garam
natrium  bikarbonat dan natrium phospat
selama proses defatting, pengaruh ulangan
pencucian serta perubahan sifat fungsional
protein selama penyimpanan beku dengan
menggunakan cryoprotectant yang berbeda-beda.

BAHAN DAN METODE

Bahan dan Alat

Bahan baku yang digunakan adalah
ikan lele jenis sangkuriang dengan ukuran 7-8
ekor/kg yang diperoleh dati kolam budidaya
semplak, Bogor. Bahan lain yang digunakan
adalah natrium bikarbonat (E-Merck), natrium
phospat (E-Merck), sorbitol (Geri care),
sukrosa  (MWC), STPP (Labifood), dan
trehalosa (HCF). Alat yang digunakan adalah,
tabung  stainless, timbangan digital  (LSO7,
Lesindo, Indonesia), meat grinder (MK-G1300
P, Panasonic, Jepang), food processor (HR7627,
Philips, Belanda), oven (MOPS-04, Andaro,
Indonesia), gelas kimia (Pyrex), thermometer
(Pytex), dan fexture analyzer (TA-XT21 Stable
Micro Systems, Surrey, Ingeris).

Metode Penelitian

Penelitian dilakuakan secara
eksperimental laboratorium (perlakuan tahap
pertama sampai dengan tahap ketiga tidak
menggunakan ulangan), pengujian organoleptik
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(uji lipat dan uji gigit) menggunakan uji
kruskal-wallis nonparametrik dengan 25 orang
panelis.

Prosedur Penelitian

Penelitian ini meliputi tiga tahapan,
tahap pertama dengan metode yang telah di
modifikasi dari Ramadhan es 4/ (2014), ikan
lele yang digunakan sebagai bahan baku
dipreparasi terlebih dahulu. Bagian yang
diambil dari bahan baku hanya dagingnya saja.
Setelah daging diperoleh selanjutnya dilakukan
proses defatting dengan cara merendam fillet
daging ikan dengan air dingin suhu 10°C yang
telah dilarutkan garam, garam yang digunakan
adalah natrium bikarbonat dan natrium
phospat. Perlakuan yang digunakan selama
defatting ada dua, pertama adalah konsentrasi
garam (0%, 0,5%, 1%, 1,5% dan 2%) kedua
adalah lama perendaman (10, 20 dan 30 menit).
Hasil perlakuan yang terbaik akan digunakan
sebagai acuan untuk tahap kedua.

Tahap kedua dengan metode telah di
modifikasi dari Ramadhan e al (2014),
pencucian dilakukan hingga tiga kali. Proses
pembuatan surimi diawali dengan preparasi,
defatting, dan pelumatan. Surimi yang dihasilkan
selanjutya  diolah  menjadi  kamaboko.
Pengolahan kamaboko dengan cara
menambahkan 3% garam dan 10% air dingin
dalam surimi, selanjutnya dicetak dalam
selongsong kamaboko dan direbus pada suhu
swari (30-40°C) selama 20 menit serta suhu ashi
(=80°C) selama 20 menit. Hasil pencucian
terbaik akan digunakan sebagai acuan pada
tahap ketiga.

Tahap ketiga dengan metode telah di
modifikasi dari Wawasto e al (2018),
penyimpanan dalam suhu beku dengan
petlakuan yang digunakan adalah surimi tanpa
cryoprotectant,  surimi  dengan  cryoprotectant
komersil (sorbitol 4%, sukrosa 4% dan STTP
0,5%) dan surimi dengan cryoprotectant trehalosa
4%.

Parameter Pengamataan
Parameter pengamatan yang dilakukan
pada penelitian ini meliputi, analisis pH (SNI

2004), kekuatan gel (Liu e a/ 2013), uji lipat
dan wji gigit (Yathavamoorthi e al 2010),
analisis proksimat (kadar air, abu, protein,
lemak, dan karbohidrat) (AOAC 2005), dan
analisis protein larut garam (Wahyuni 1992).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Komposisi proksimat ikan Lele

Hasil pengujian proksimat dapat dilihat
pada Tabel 1. protein yang diperoleh (3,4%),
kadar air (77,2%), kadar abu (0,8%), kadar
lemak  (8,58%) kadar  karbohidrat
(16,96%). Hasil penelitian berbeda
dibandingkan dengan ikan lele jenis Clarias
gariepenus yang diperoleh dari laguna Lagos
Nigeria (Osibona 2011). Kadar protein dan
abu ikan lele jenis Clarias gariepinus lebih tinggi,
masing-masing 19,43%, dan 1,23%, sedangkan
kadar air dan kadar lemak lebih rendah,
masing-masing 76,71% dan 1,15%. Hasil yang
berbeda ini  diyakini dipengaruhi  oleh
habitatnya. Menurut Udo (2012), perbedaan
spesies pada populasi yang berbeda, metode

serta

penanganan spesimen dan habitat dapat
mempengaruhi nilai  komposisi  proksimat
spesies.
Tabel 1. Komposisi proksimat ikan lele
Komposisi proksimat Jumlah (%)
Kadar air 77,2
Kadar abu 0,8
Kadar lemak 8,58
Kadar protein 3,4
Kadar karbohidrat 10
Defatting
Proses  deffating  dilakukan  bertujuan

menghilangkan kandungan lemak dari daging
ikan yang dapat menurunkan kualitas dari
surimi. ~ Perendaman  dilakukan  dengan
menggunakan larutan Na,HPO, dan larutan
Na,HCO, pada konsentrasi 0,5, 1, 1,5, dan 2 %
dengan lama perendaman 10, 20, dan 30 menit
menghasil nilai kadar lemak yang dapat

disajikan  pada  Gambar 1 dan 2

bl
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Gambar 1. Pengaruh perendaman dengan konsentrasi Na,HPO; dan waktu yang berbeda

terhadap kandungan lemak

Berdasarkan Gambar 1 kadar lemak
yang  direndam  dengan  menggunakan
Na,HPO, didapatkan nilai terendah yaitu
0,15% pada perlakuan konsentrasi 2% dengan

lama perendaman 10 menit. Kadar lemak
mengalami  penurunan  dengan  semakin
meningkatnya kadar Na,HPO, yang digunakan.
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Gambar 2. Pengaruh perendaman dengan konsentrasi Na,HCO,; dan waktu yang berbeda

terhadap kandungan lemak

Berdasarkan Gambar 2 kadar lemak yang
ditendam dengan menggunakan Na,HCO,
didapatkan nilai terendah yaitu 0,4% pada
perlakuan  konsentrasi 2% dengan lama
perendaman 10 menit. Kadar lemak mengalami
penurunan dengan semakin meningkatnya
kadar Na,HCO; yang digunakan.

Hasil penelitian menunjukkan bawha
perendaman dengan menggunakan Na,HPO,
2% selama 10 menit merupakan perlakuan
terbaik. Hasil perlakuan terbaik ini menjadi
acuan untuk dilakukan perlakuan pada tahap
kedua. Hasil penelitian yang diperoleh bertolak

belakang dengan penelitian Lee e al. (1999),
yang menyatakan bahwa hasil deffating terbaik
untuk ikan lele dumbo diperoleh pada
konsentasi 0,5%. Perendaman pada saat
defatting menggunakan air dengan suhu 10°C
dengan perbandingan 1:3. Ramadhan et 4l
(2014), menyatakan bahwa defatting filet ikan
lele menggunakan NaHCO; 0,75% dengan
waktu perendaman 10 menit menghasilkan
kadar lemak 1,52%.
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Frekuensi Pencucian

Pencucian  surimi  bertujuan  untuk
melarutkan lemak, darah, enzim dan protein
sarcoplasmic ~ yang ~ dapat =~ menghambat
pembentukan gel, serta menghilangkan bahan
yang dapat menurunkan kualitas surimi (Arafat
dan Benjakul 2012). Nilai dari kekuatan gel
yang terbentuk vyaitu, kontrol dengan nilai
kekuatan gel sebesar 574,65 g.cm, pada
pencucian 1 kali didapatkan nilai kekuatan gel
sebesar 510,35 g.cm, pada pencucian 2 kali
didapatkan nilai kekuatan gel sebesar 134,4

Tabel 2. Karakteristik fisikokimia surimi ikan lele

gcm sedangkan pada pencucian 3 kali
didapatkan nilai kekuatan gel sebesar 66,2
g.cm.

Gel adalah suatu sistem koloid antara
fase cair yang terdispersi dalam medium padat
sebagai  fungsi kontinyu. Faktor yang
mempengaruhi tekstur gel meliputi kandungan
air surimi, jumlah garam yang ditambahkan,
pH, waktu dan derajat pemanasan (Benjakul ez
al. 2008). Nilai kekuatan gel dan mutu surimi
dengan perlakuan frekuensi pencucian dapat
dilihat pada Tabel 2.

Perlakuan Kekutan gel Protein Larut Garam (PLG) pH Kadar air
Kontrol 574, 65 g.cm 1,74% 6,55 77,2%
Pencucian 1 kali 510,35 g.cm 0% 6,53 76,6%
Pencucian 2 kali 134,40 g.cm 0,15% 7 76,19%
Pencucian 3 kali 60,20 g.cm 0,15% 6,76 79,88%

Tabel 2 menunjukkan bahwa pencucian
1 kali sebagai pencucian terbaik sehingga
pencucian 1 kali digunakan sebagai acuan
dalam pembuatan surimi serta kamaboko
dengan pengaruh lama penyimpanan beku.
Benjakul e 4/ (2008) menyatakan bahwa
frekuensi pencucian dan penyimpanan pada
suhu beku sangat mempengaruhi
kemampuan pembentukan gel surimi. Selama
penyimpanan terutama setelah 2 minggu
disimpan pada suhu beku terjadi penurunan
nilai breaking force dan deformation dari surimi.

Protein larut garam yaitu protein
miofibril (kontraktil) yang terdiri dari aktin,
miosin dan protein regulasi (tropomiosin,
troponin  dan aktinin). Gabungan aktin dan
miosin membentuk aktomiosin yang sangat
berperan dalam pembentukan gel (Santoso
2009). Nilai PLG dan kekuatan gel tertinggi
dihasilkan pada perlakuan pencucian 2 kali
terthadap ikan layang (Santoso ez a/ 20097%.
Hasil uji PLG menunjukkan bahwa pada
kontrol mendapatkan nilai tertinggi, pada
pencucian 2 kali dan 3 kali mendapatkan nilai
yang sama serta nilai terendah terdapat pada
pencucian 1 kali. Frekuensi pencucian
mempengaruhi PLG yang dihasilkan, pada
kontrol dengan nilai PLG sebesar 1,74%,
pada pencucian 1 kali didapatkan nilai PLG
sebesar 0%, pada pencucian 2 dan 3 kali
didapatkan nilai PLG sebesar 0,15%.

Frekuensi pencucian mempengaruhi
pH vyang dihasilkan, nilai pH vyaitu pada
kontrol didapatkan nilai pH sebesar 6,55,
pada pencucian 1 kali didapatkan nilai pH
sebesar 6,53, pada pencucian 2 kali
didapatkan nilai pH sebesar 7 dan pada
pencucian 3 kali didapatkan nilai pH sebesar
0,76. Kekuatan gel akan tinggi jika nilai pH
daging berkisar antara 6,0 - 7,0 karena protein
miosin mudah larut pada kisaran pH tersebut.
Kisaran pH tersebut, baik dalam keadaan
lebih basa (pH > 7) ataupun dalam keadaan
lebih asam (pH < 06) kekuatan gel akan lebih
rendah (OFCF 1987; Shimizu 1992).
Berdasarkan hasil uji nilai pH surimi
menunjukkan bahwa frekuensi pencucian 1
kali, 2 kali dan 3 kali masih dalam kisaran 6,0-
7,0. Nilai tersebut masih masuk dalam
kategori penghasil gel terbaik, meskipun nilai
pH mengalami kenaikan dan penurunan
selama pencucian.

Frekuensi pencucian mempengaruhi
kadar air yang dihasilkan, didapatkan nilai
kadar air yaitu pada kontrol sebesar 77,2%,
pada pencucian 1 kali didapatkan nilai kadar
air sebesar 76,6%, pada pencucian 2 kali
didapatkan nilai kadar air sebesar 76,19% dan
pada pencucian 3 kali didapatkan nilai kadar
air sebesar 79,88%. Kadar air yang paling
tinggi terdapat pada pencucian 3 kali. Uju ez
al. (2004), menyatakan adanya peningkatan
kadar air diduga karena terjadinya proses
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denaturasi protein daging ikan. Hasil uji lipat
ditunjukkan pada Gambar 3.
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Gambar 3. Pengaruh frekuensi pencucian
terthadap uji lipat kamaboko (P1
pencucian 1 kali, P2 pencucian 2
kali, P3 pencucian 3 kali)

Berdasarkan Gambar 4 dapat diketahui
bahwa nilai uji lipat gel kamaboko yaitu pada
kontrol didapatkan nilai 1,13, pencucian 1
kali 3,22, pencucian 2 kali 4,04 serta pada
pencucian 3 kali nilai sebesar 2,27. Pada
pencucian 2 kali mengindikasikan bahwa
memberikan lipatan yang bagus pada
pengujian lipat kamaboko.

Uji lipat merupakan metode paling
sederhana yang digunakan untuk menilai
tingkat elastisitas produk berbentuk gel
(kamaboko). Metode tersebut cocok untuk
memisahkan antara gel yang bermutu tinggi
dengan yang bermutu rendah, tetapi metode
tersebut tidak sensitif untuk membedakan
antara gel yang bermutu baik (good) dan
bermutu sangat baik (excelent). Uji pelipatan
ditentukan dengan penilaian panelis melalui
uji skoring (Benjakul ez al. 2008).

Nilai uji gigit (feeth cutting test) gel
kamaboko yaitu pada kontrol didapatkan nilai
1,59, pencucian 1 kali 3,77, pencucian 2 kali
0,04 serta pada pencucian 3 kali nilai sebesar
5,05. Pada uiji gigit didapat nilai tertinggi pada
pencucian 2 kali, dengan demikian pada
pencucian 2 kali lebih bagus daripada
pencucian 1 kali atau 2 kali. Uji gigit
memberikan  taksiran  secara  subyektif
terthadap sifat kekenyalan (springness) produk.
Pengujian ini  dilakukan dengan cara
memotong (menggigit) sampel antara gigi seri
atas dan gigi seri bawah, kemudian panelis
memberikan  penilaian  terhadap  tingkat
kekenyalan produk tersebut sesuai dengan

format yang sudah ditentukan.(Benjakul ez a/.
2008). Hasil wji gigit ditunjukkan pada
Gambear 4.
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Gambar 4. Pengaruh frekuensi pencucian
terhadap uji gigit kamaboko (P1
pencucian 1 kali, P2 pencucian 2
kali, P3 pencucian 3 kali)

Lama Penyimpanan Beku

Nilai dari kekuatan gel yang terbentuk
pada penyimpanan beku surimi tanpa
menggunakan ¢ryoprotectant minggu ke 0
dengan nilai kekuatan gel sebesar 510,35
g.cm, pada minggu ke 1 dengan nilai sebesar
428,15 g.cm, pada minggu ke 2 dengan nilai
kekuatan gel sebesar 225,55 g.cm sedangkan
pada minggu ke 3 dengan nilai kekuatan gel
sebesar 167,9 g.cm. Penyimpanan beku
dengan menggunakan crygprotectant komersil
(sorbitol 4%, sukrosa 4% dan STTP 0,5%)
minggu ke O dihasilkan nilai kekuatan gel
sebesar 510,35 g.cm, pada minggu ke 1
dengan nilai sebesar 319,25 g.cm, pada
minggu ke 2 dengan nilai sebesar 340,25 g.cm
sedangkan pada minggu ke 3 dengan nilai
sebesar 236,45 g.cm. Pada penyimpanan beku
dengan menggunakan cryoprotectant trehalosa
4% minggu ke 0 dengan nilai kekuatan gel
sebesar 510,35 g.cm, minggu ke 1 dengan
nilai sebesar 355,5 g.cm, pada minggu ke 2
dengan nilai sebesar 237,7 g.cm sedangkan
pada minggu ke 3 dengan nilai sebesar 354,15
g.cm.

Kekuatan gel yang baik akan
meningkatkan mutu surimi secara ekonomis.
Protein miofibril berperanan penting dalam
pembentukan gel makanan berbahan surimi.
Kemampuan  protein  miofibril  untuk
membentuk  gel berkurang karena

Jurnal FishtecH, Vol. 9 No. 2 Tahun 2020



Jurnal FishtecH, Vol, 9 No. 2 Tahun 2020 103

penanganan  selama
penyimpanan, hal ini

pemrosesan  dan
disebabkan oleh

air (Suzuki, 1981). Nilai kekuatan gel dan
mutu surimi dengan perlakuan crygprotectant

peningkatan jumlah protein yang larut dalam yang berbeda ditunjukkan pada Tabel.
Tabel 3. Karakteristik surimi ikan lele pada penyimpanan beku
Kekuatan gel (g.cm) PLG (%) pH Kadar air (%)

Perlakuan Minggu ke- Minggu ke- Minggu ke- Minggu ke-

0 1 2 30 1 2 3 0 1 2 3 0 1 2 3
Tanpa 5103 4281 2255 1679 0 31 31 30 65 67 66 66 766 802 812 781
cryoprotectan
Coopofectant 5105 3192 3402 2364 0 42 34 34 65 68 69 69 766 761 761 762
komersil
Cowprofedaant 103 3555 2377 3541 0 32 33 39 65 65 65 67 766 796 7.0 794
threhalosa

Nilai yang sama pada mingu ke 0
dengan  perlakuan  tanpa  cryoprotectant,
cryoprotectant komersil (sorbitol 4%, sukrosa
4% dan STTP 0,5%), crygprotectant trehalosa
dengan kekuatan gel 510,35 g.cm. Pada
minggu ke 1 dihasilkan nilai tertinggi tanpa
menggunakan  cryoprotectant  dengan  nilai
kekuatan gel sebesar 428,15 g.cm. Pada
mingegu ke 2 dihasilkan nilai tertinggi
menggunakan  eryoprotectant  (sorbitol 4%,
sukrosa 4% dan STTP 0,5%) dengan nilai
kekuatan gel sebesar 340,25 g.cm. Pada
minggu ke 3 dihasilkan nilai tertinggi
menggunakan c¢ryoprotectant trehalosa dengan
nilai kekuatan gel sebesar 354,15 g.cm.
Benjakul e 4/ (2008) menyatakan bahwa
frekuensi pencucian dan penyimpanan pada
suhu beku sangat mempengaruhi
kemampuan pembentukan gel surimi. Selama
penyimpanan terutama setelah 2 minggu
disimpan pada suhu beku terjadi penurunan
nilai breaking force dan deformation dari surimi.

Nilai PLG tertinggi pada minggu ke 1
dengan menggunakan cryoprotectant komersil
(sorbitol 4%, sukrosa 4% dan STTP 0,5%)
dengan nilai 4,275 % sedangkan nilai
terendah didapatkan pada minggu ke 3 tanpa
menggunakan cryoprotectant dengan nilai 3,09
%. PLG adalah kelompok protein miofibril
yang terdiri dari aktin dan miosin. Inti dari
miofibril adalah mudah larut dalam garam
pada kosentrasi 2-3% (Suzuki, 1981). PLG
bertanggung jawab atas kualitas surimi karena
kemampuannya untuk membentuk struktur
gel tiga dimensi.

Selama  penyimpanan  nilai  pH
cenderung netral bekisar 6,0-7,0 ini sangat
baik dalam pembentukan gel karena nilai pH
sendiri sangat berpengaruh dalam

pembentukan gel. Nilai pH 6 - 7 adalah
rentang yang baik. Dalam rentang ini, nilai
pH larutan  yang digunakan  untuk
menghasilkan larutan bersifat basa lemah,
schingga akan meniingkatkan kalarutan
protein miofibril (Irianto 1990).

Nilai kadar air pada penyimpanan beku
surimi  tanpa menggunakan  cryoprotectant
minggu ke O dihasilkan nilai kadar air sebesar
76,60%, pada minggu ke 1 dihasilkan nilai
kadar air sebesar 80,29%, pada minggu ke 2
didapatkan nilai kadar air sebesar 81,27%
sedangkan pada minggu ke 3 dihasilkan nilai
kadar air sebesar 78,12%. Penyimpanan beku
dengan menggunakan crygprotectant komersil
(sorbitol 4%, sukrosa 4% dan STTP 0,5%)
minggu ke O dihasilkan nilai kadar air sebesar
76,60%, pada minggu ke 1 dihasilkan nilai
kadar air sebesar 75,49%, pada minggu ke 2
dihasilkan nilai kadar air sebesar 76,13%
sedangkan pada minggu ke 3 dihasilkan nilai
kadar air sebesar 76,28%. Pada penyimpanan
beku dengan menggunakan cryoprotectant
trehalosa 4% minggu ke O dihasilkan nilai
kadar air sebesar 76,60%, pada minggu ke 1
dihasilkan nilai kadar air sebesar 79,68%,
pada minggu ke 2 dihasilkan nilai kadar air
sebesar 77,00 sedangkan pada minggu ke 3
dihasilkan nilai kadar air sebesar 79,46%.
Kadar air adalah data penting yang
dicantumkan dalam bahan pangan dan
produk pangan karena sangat mempengaruhi
mutu dari bahan dan produk pangannya.
Winarno (2004) mengatakan protein yang
terdenaturasi akan berkurang kelarutannya.

Nilai uji gigit tertinggi pada minggu ke
2 dengan menggunakan cryoprotectant trehalosa
dengan nilai 7,75 sedangkan nilai terendah
dihasilkan pada minggu ke 1 tanpa
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menggunakan c¢ryoprotectant dengan nilai 3,2.
Uji gigit merupakan teknik yang paling
mudah dilakukan untuk menguji kekuatan gel
dari kamaboko, analisa data uji gigit ini
menggunakan metode analisa data
organoleptik berdasarkan SNI 01-2346-2006.
Berdasarkan SNI 2371.6: 2009 tentang uji
Lipat dan Uji gigit bahwa analisa data hasil
perhitungan uji lipat dan uji gigit dianalisa
dengan metode sensori SNI 2346. Nilai uji
lipat tertinggi pada minggu ke 3 dengan
menggunakan c¢ryoprotectant komersil (sorbitol
4%, sukrosa 4% dan STTP 0,5%) dengan
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menggunakan ¢ryoprotectant dengan nilai 1,6.
Uji lipat merupakan teknik yang paling
mudah dilakukan untuk menguji kekuatan gel
dari kamaboko, analisa data uji lipat ini
menggunakan metode analisa data
organoleptik berdasarkan SNI 01-2346-2006.
Berdasarkan SNI 2371.6: 2009 tentang uji
Lipat dan Uiji gigit bahwa analisa data hasil
perhitungan uji lipat dan uji gigit dianalisa
dengan metode sensori SNI 2346. Menurut
Peranginangin (1999), bahwa surimi dengan
kekuatan gel yang tinggi (nilai uji lipat A-
AA/4-5). Hasil uji gigit dan wuji lipat

nilai 4,88  sedangkan nilai  terendah ditunjukkan padan pada Gambar 5 dan
didapatkan pada minggu ke 2 tanpa Gambear 6.
Z w71 7» G - 706 %3
N N NN
NI
X T 3,77 NN = 4'65\ \ Hre
£ %u 377 w377 \ © 388 \
=4 . ’ w 3,2 \ 3,3 :::\ ’ \ = CK
:% 3 :.:j g " \ oy \ \ = CT
21 EEN BN E § \
| L |
1N BN SN BN
Minggu 0 Minggu I Minggu II Minggu ITI

Lama penyimpanan

Gambar 5. Pengaruh penambahan crygprotectant terhadap uji gigit kamaboko dan masa simpan
(TC: tanpa cryoprotectant; CK: sorbitol 4%, sukrosa 4% dan STTP 0,5%; CT: trehalosa)
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Gambar 6. Pengaruh penambahan cryoprotectant terhadap uji lipat kamaboko dan masa simpan
(TC: tanpa cryoprotectant; CK: sorbitol 4%, sukrosa 4% dan STTP 0,5%; CT: trehalosa)

KESIMPULAN

NaH,PO, dengan
kosentrasi 2 % selama 10 menit dapat
mereduksi lemak pada ikan lele dan
menghasilkan kadar lemak paling rendah

Penggunaan

sebesar 0,15% (mereduksi sebesar 98,25% dari
lemak awal), pencucian terbaik  dalam
pembuatan surimi adalah dengan 1 kali
pencucian sehingga menghasilkan mutu (PLG :
0%; pH : 6,53; kadar air : 76,6%; uji lipat : 3,22;
uji gigit : 3,77) dan ge/ strength sebesar 510,35
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g.cm, lama penyimpanan beku berpengaruh
tethadap mutu  dan  kualitas  surimi.
Penambahan  cryoprotectant  threhalosa 4%
menghasilkan ge/ strength 354,15 g.cm selama 3
minggu penyimpanan beku, nilai PLG  3,9%,
pH 6,7%, kadar air 79,4%, uji gigit 7,63, dan
uji lipat 4,81.
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