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Diagram alir pembuatan gel ikan sapu-sapu dapat dilihat pada Gambar 1.
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Gambar 1. Diagram alir proses pembuatan gel ikan (Fitrial 1998).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Rendemen daging dan rendemen surimi

Rendemen ikan dapat diartikan sebagai rasio berat antara daging
dengan berat ikan utuh. Penghitungan rendemen digunakan untuk

memperkirakan-berapa banyak dan tubuh ikan yang dapat digunakan
sebagai bahan makanan.
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