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_ Salah satu usaha penyediaan hasil olahan perikanan yang dapat dikembangkan
di Indonesia adalah kamaboko. Kamaboko merupakan salah satu produk hasil
diversifikasi di bidang perikanan. Produk ini mirip dengan produk olahan yang sudah
lama digemari oleh masyarakat Indonesia, yaitu bakso dan empek-empek sehingga
diharapkan produk kamaboko juga akan digemari masyarakat Indonesia yang
akhirnya dapat menambah keragaman produk hasil perikanan.

Tujuan penelitian adalah untuk meningkatkan pemanfaatan ikan air tawar
khususnya ikan belut, dengan cara mengolahnya menjadi produk diversifikasi,
mempelajari pembuatan kamaboko dari ikan belut dan mengetahui kekuatan gel yang
terbaik dari swrimi dengan berbagai suhu perebusan, dan untuk mengetahui
konsentrasi tepung terigu terbaik yang diperlukan dalam pembuatan kamaboko agar
dihasilkan produk yang bermutu baik.

| Dipilihnya ikan belut sebagai bahan baku dalam penelitian ini karena ikan ini
merupakan jenis ikan air tawar yang sudah dikenal sejak lama di Indonesia. Ikan
belut merupakan ikan ekonomis penting yang telah lama dikenal dan disukai
masyarakat, karena rasanya enak dan gurih, serta merupakan sumber protein hewani.

Penelitian pendahuluan dilakukan pembuatan gel ikan pada suhu setting
perebusan 20, 30, 40, dan 50°C, masing-masing pencucian daging fumat 3 kali,
kadar garam 2,5 %, dan lama perebusan 20 menit, dilanjutkan dengan perebusan pada
suhu cooking sebesar 90° dengan lama perebusan 30 menit. Pengamatan terhadap
rendemen, nilai rendemen surimi sebesar 28,57% dari berat ikan utuh. Sedangkan
nilai rata-rata kekuatan gel (Kg/mm) berkisar antara 0,11 Kg/mm - 0,15 Kg/mm,
dengan nilai rata-rata kekuatan gel tertinggi didapatkan dari perlakuan suhu setting
percbusan 50°C (0,15 Kg/mm). Berdasarkan nilai kekenyalan gel (%) didapatkan

nilai rata-rata yang berkisar antara 78,79% sampai 94,84%, dengan nilai tertinggi



pada perlakuan suhu setting 50°C (94,84 %) dan dilanjutkan pada perlakuan 40°C
(87,50 %). Berdasarkan hasil pengukuran rata-rata derajat putih berkisar
antar 27,50% sampai 31,05%. Nilai derajat putih yang paling baik didapat pada
suhu setting 20°C (31,05 %). Sedangkan pada pengukuran pH didapatkan bahwa rata-
rata pH daging fillet sebesar 6,94 dan rata-rata pH daging sol sebesar 6,24. Uji lipat
(folding test) dilakukan terhadap produk untuk mengetahui kualitas kekuatan gel.
Berdasarkan data hasil uji lipat didapatkan bahwa kualitas gel berkisar
antara 1 sampai 5 . Nilai terbaik ditunjukkan pada perlakuan setting 50°C dengan
4 dan 5. Nilai 5 menunjukkan bahwa gel tidak retak setelah dilipat dua kali,
sedangkan nilai 4 menunjukkan bahwa gel tidak retak setelah pelipatan pertama.
Berdasarkan nilai kekuatan gel dan kekenyalan gel yang merupakan parameter utama
dalam produk gel, maka dipilih perlakuan suhu setting perebusan 40°C dan 50°C
untuk digunakan dalam penelitian lanjutan.

Penelitian lanjutan, dilakukan dengan perlakuan suhu perebusan terpilih dari
penelitian pendahuluan (suhu setting perebusan 40°C dan 50°C) dan konsentrasi
tepung terigu (5 % dan 15 %). Rancangan yang digunakan adalah rancangan acak
lengkap dengan 2 faktor (suhu dan konsentrasi tepung terigu).

Parameter yang diamati meliputi kekuatan dan kekenyalan gel, derajat putih,
uji lipat, uji organoleptik, dan analisis proksimat. Kekuatan dan kekenyalan gel
dilakukan dengan alat Instron 1140 (satuan Kgfmm), dan uji lipat dilakukan secara
subjektif.

Nilai rata-rata kekuatan gel produk kamaboko yang dihasilkan pada penelitian
ini, yaitu antara 0,11 kg/mm — 0,21 kg/mm Hasil uji analisis statistik menunjukkan
bahwa perlakuan suhu seifing perebusan, konsentrasi tepung terigu, dan perlakuan
interaksi keduanya tidak memberikan pengaruh nyata terhadap kekuatan gel produk
kamaboko yang dihasilkan. Nilai rata-rata kekuatan gel tertinggi diperoleh pada
perlakuan suhu setting perebusan 50°C dengan konsentrasi tepung terigu 15%
(dengan nilai rata-rata 0,21 Kg/mm). Sedangkan untuk kekenyalan gel, hasil analisis
statistik menunjukkan bahwa perlakuan suhu setfing perebusan, konsentrasi

tepung terigu, dan perlakuan interaksi keduanya tidak memberikan pengaruh nyata



terhadap kekenyalan gel produk kamaboko yang dihasilkan. Nilai rata-rata
kekenyalan gel vyang dihasitkan pada penelitian ini, yaitu berkisar
antara 49,04 % - 94,00 %. Nilai rata-rata tertinggi diperoleh pada perlakuan suhu
setting perebusan 50°C dengan konsentrasi tepung terigu 15% sebesar 94,00 %. Nilai
rata-rata derajat putih berkisar antara 29,53 % - 35,55 %. Hasil analisis statistik
menunjukkan adanya pengaruh nyata dari perlakuan konsentrasi tepung terigu dan
tidak berbeda nyata dari perlakuan suhu setting perebusan dan interaksi antara kedua
perlakuan dari derajat putih terhadap produk kamaboko yang dihasilkan, Dari uji
lanjut yang digunakan dengan metode Uji Beda Nyata Jujur (BNJ) bahwa perlakuan
pemberian konsentrasi tepung terigu 5% dan 15% berbeda nyata pada selang
kepercayaan 95% terhadap derajat putih dari produk kamaboko yang dihasilkan.

Penambahan tepung terigu sebanyak 15% dengan suhu seifing perebusan
50°C pada pembuatan kamaboko ikan belut mampu menghasilkan nilai kekuatan gel
tertinggi yaitu 0,21 Kg/mm, kekenyalan gel tertinggi yaitu 94 %. Sedangkan nilat
derajat putih tertinggi dihasilkan pada perlakuan suhu seiting perebusan 40°C dengan
konsentrasi tepung terigu 5% dengan nilai 33,50 %, dan nilai uji pelipatan tertinggi
dihasilkan pada perlakuan suhu setting perebusan 40°C dengan konsentrasi tepung
terigu 15%.

Berdasarkan hasil analisis proksimat pada penelitian lanjutan menunjukkan
bahwa produk kamaboko terbaik diperoleh pada perlakuan suhu setting perebusan
50°C dengan konsentrasi tepung terigu 5 %. Hal ini dikarenakan produk kamaboko
dengan perlakuan suhu  setting perebusan 50°C  dengan konsentrasi
tepung terigu 5 %memiliki kandungan gizi yang cukup tinggi yaitu
kadar air 81,749 %, kadar abu 2,1689 %, kadar lemak 0,1341 % dan
kadar protein 11,7328 %.

Dari hasil uji organoleptik, tingkat penerimaan panelis terhadap penampakan
dan tekstur menunjukkan bahwa produk kamaboko dengan perlakuan suhu setting
perebusan 40°C dengan konsentrasi tepung terigu 15 % memiliki rata-rata tingkat
kesukaan tertinggi berturut-turut yaitu 6,4 (agak suka) dan 6,8 (suka). Sedangkan

tingkat penerimaan panelis terhadap warna dan aroma menunjukkan bahwa produk



kamaboko dengan perlakuan suhu sesting perebusan 50°C dengan konsentrasi tepung
terigu 15 % memiliki rata-rata tingkat kesukaan tertinggi berturut-turut yaitu 5,8
(agak suka) dan 6,1 (agak suka) dan tingkat penerimaan panelis terhadap rasa
menunjukkan bahwa produk kamaboko dengan perlakuan suhu setfing perebusan
50°C dengan konsentrasi tepung terign 5 % memiliki rata-rata tingkat kesukaan
tertinggi berturut-turut yaitu 6,55 (agak suka).

Perlakuan suhu perebusan 50°C dengan konsentrasi tepung terigu 5 % mampu

menghasilkan produk kamaboko ikan belut (Monopterus albus) yang paling baik.
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