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KERIARTI'uAN PERIBENTUKAN GEL 
PROTEIN (SURIMI) XKAK RTUJAIR 

(Ot.eocIz~~oi~~is I I I O S S ~ ~ ~ ~ ~ ~ C I I S )  DARI I I a N  PATIN 
(Pa~lgnsilrs h i~~ophthnl~~l l rs  sir1 Pntlgnsius szrrcl11] 

PADA DERBAGAI SUI-TU DAN \VAICTU 
PEMANASAK 

11.. Wini Trilal;sat;i, hlScl Tati ~ u r i l : ~ ~ * a t i ' ,  
dall Iiikninh ~ o m z d l ~ o ~ i a ~  

Pcmben~ukan gcl proleim (surimi) p2d3 bcrbagai sc:ting 
suhu sangni mempcngarulii kuali~as produk karnaboko dsn 
a~ialognya Iiada pc~ieliiian inimzlode y2ng dipunclkan da l an~  
pr.uscs pcmbuarsn stirin~i zdalah n~odifikasr dan n~ctoic  y n g  
dl I-ekome~ldasikan Suzt~ki ( IOSI ) .  Surilnl dazing i k ~ z  rililjair 
d311 paun nict>gala~n~ sening pada 40'~. d m  50'c dan 6O0c 
seiama 20 d m  30 menil, f'roscs di la i~ju~kan dengall percbusa~i 
pada suliu 90'c selati~a 30 tlw~iii. 

I'c~igujiati diiakuknn tcrhadap produk gel kcdun jcnsj ikan. 
rt~clipuri pcngukuran pl-l, analisis proksinl3~ (protein. lemak. air 
dan abu) dan analisis protein larut garan]. Uniuk p a n n r l e r  
iisik diiakukan pengujian dengan rhconx~cr  unluk nxngcrahui 
kckuo~nn gel. u ~ r  pciipatan, sen3 ujt a rgo r~o lcp~~k  drtn s z o r ~ ~ i g  
(pc~icrirnaan produk). 

Pendshuluan 

Perzlbalian pola hidup nlanusia mcngacu 
pengetllbangan proses pengolahan produk pangan 
yang salali sahlnya adalah diversifikasi produk 
pangan di bidang perikanan sepertiKamaboko dan 
produk analognya. Produk tersebut merupakan 
suahi jenis makanan dari ikail berbenruk gei 
protein yang hori~ogen. Bahan dasarnya adalah 
susin~i yang ~erbuat  dari daging ikan yang 
dilumatkan. 

Saar ini jeuis ikan tawarsudah banyak 
dibi~didayakan dan psoduksinya melimpah. Akan 
tetapi, sebagian besar ikan-ikan ini dipasarkan 
dalarn bentuk scgar dan pengolallall yang ada 
hanya daiani bentuk pen~garanlan, pemindangan 
d311 fennentasi. Pengolahan teisebut sudall 
metigalami Itejel~uhan, sementara konsume~~ 
~nembuu~hkan bentuk olahan-olahan baru. Uiltuk 
:na ldap~ 'kan  suatu produk ka~uaboko dengat1 

mutu baik, nlaka dalam proses pengolahannya 
perlu diketahui terlebih dahulu sifat gel  bahan 
baku (ikan) yang digunakan dalam bentuk produk 
setengah jadi (surimi). Krireria paling penting 
untuk nienentukan kualitas surinli adalah kekuatan 
gel yang dibentuknya. 

Tujuan 

Tujuan penelitian iili adalall : 

I .  Mempe!aja:.i pembentukan gel ikan sebagai 
dasar pembuata~~ produk kamaboko dan 
produk analognya dengall balian baku ikan 
rnujair dan ikan patin. 

2. Merrcari setting temperamr yang baik 
terhadap pembentukan gel ikarr dasi ikan 
ruujair dan ikan patin. 

3. Mengetahui kandungan gizi, mulu fisik, sertn 
r i~~gkat  pcncrimaar~ konsunren rer.hadap 
produk gel ikan dari ikan nrujair dan ikarl 
patin. 

Penelitian ini diiakukan pada tanggai 14 Juni 
1999 san~pai  dengan 7 .4gustus 1999 di 
Laboratorium Biokimia dan Fisika Kiniia Ilasii 
Perikanan Jurusan Pengolahan Hasil Perikanan 
Fakultas Pcsikanan dan Ilmu Kelautan serta di 
Lab. Gizi Masyarakat PAU IPB. 

Mciode yang digunakan dalam proscs 
pernbualan produk ini adalah modifikasi nietode 
pen~truatan surinli yang direkon~endasikal~ Suzuki 
(1981). PerlaLwan ini pada saat setting untuk 
kedua jenis ikan adalah' 40% celarna 20 menit, 
40'c selarna 30  menit, 50°c selarna 20 rneriii, 50°c 
selarna 30 menit, 60°c selama 20 menit, GO'C 

selama 30 menit. Proses dilanjutkan dengan 
perebusan pada suhu tinggi (cooking) yaitu suhu 
90'c selama 30 menit. Setiap perlakuan 
dikerjakan selan~a 3 kali ulangan. Pengujian 
dilakukan terhadap produk gel kedua jenis ikan 
meliputi pengukuran pH, analisis proximst 
(protein, lernak, air dan abu) dan analisis protein 
larut garam Untuk parameter fisik dilakukan 
pengujian dengan rheorneter untuk mengetahui 
kekuaian gel, uji pelipatall sena uji organoleptik 
dan scoriilg (penerinlaan produk). Data yang 
diperoleh dianalisis dengan Rancangan Acak 
Lengkap ( M L )  poia factorial dan dilanjutkan 
dengan uji lanjut Duncan. Untuk data no11 
parametrik dianalisis dengan metode Kruskal 










