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PENDAHULUAN

latar belakang

 Pembangunan ketahanan pangan sebagai komitmen
nasional: berbasis sumberdaya alam, kelembagaan
dan budaya lokal.

 Pemantapan ketahanan pangan akan efektif:

- Dimulai dari tingkat rumah tangga, dengan
mengembangkan pangan lokal.

- Bersifat menyeluruh artinya tidak hanya pemenuhan
pangan pokok (staple food) saja yaitu
karbohidrat, tetapi juga komponen pangan
lain, utamanya protein.




PENDAHULUAN

latar belakang

 [kan sebagal salah satu sumber protein dapat menjadi
komoditas unggulan dalam kaitannya dengan ketahanan
pangan berbasis protein.

 Mencermati potensi perikanan Indonesia : (a) keragaman
spesiesnya tinggi, (b) jumlah tiap spesiesnya tidak
banyak, (c) rendahnya nilai tambah, maka diperlukan
teknologi pengembangan produk nilai tambah yang
spektrum pengembangannya luas, salah satunya adalah
surimi berbasis multi-spesies melalui metode
pengkomposisian.

e Dalam penelitian ini digunakan ikan budidaya air tawar

(lele, mas dan nila) yang merupakan komoditas unggulan
daerah Bogor
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Tujuan Penelitian Tahun Pertama

 Memproduksi surimi berbasis multi-spesies dari ikan air
tawar (ikan lele, mas dan nila) dengan perlakuan faktor
pengulangan pencucian dan pengkomposisian.

* Mengevaluasi karakteristik organoleptik, fisik dan kimia
surimi berbasis multi-spesies dari ikan air tawar.

* Menentukan umur simpan surimi berbasis multi-spesies
dari ikan air tawar pada kondisi penyimpanan suhu
dingin dan beku.

 Transfer teknologi produksi surimi berbasis multi-spesies
dari ikan air tawar kepada kelompok pengolahan hasil
perikanan di Kabupaten Bogor.



Tujuan Penelitian Tahun Kedua

 Memproduksi produk olahan pangan berbahan baku
surimi berbasis multi-spesies dari ikan air tawar.

 Mengevaluasi karakteristik organoleptik, fisik dan
kimia produk olahan pangan berbahan baku surimi
berbasis multi-spesies dari ikan air tawar.

» Transfer teknologi produksi produk olahan pangan
berbahan baku surimi berbasis multi-spesies dari
ikan air tawar kepada kelompok pengolahan hasil
perikanan di Kabupaten Bogor






Diagram Alir Produksi Surimi

\ 4

Penyiangan

v

Pembuatan daging lumat dengan meat

bone separator
\ 4
Daging lumat ikan Daging lumat ikan Daging lumat ikan
lele mas nila
Pencucian dengan air dingin (daging lumat :

A

\ 4
air = 1: 4), dengan agitasi selama 10 menit

v

| Penyaringan dan pengepresan |

Pengulangan
(0, 1, 2, 3, kali)

v v

A

Karakterisasi:
o Fisik: kekuatan gel, derajat putih
e Kimia: kadar air, protein total, protein larut garam

Surimi ikan lele Surimi ikan mas Surimi ikan nila
terbaik terbaik terbaik
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Diagram Alir Pengkomposisian Surimi

Surimi ikan
nila terbaik

Surimi ikan
mas terbaik

Surimi ikan
lele terbaik

A
Pengkomposisian sesuai dengan
perlakuan

Karakterisasi kekuatan gel

l

Surimi komposisi
terbaik



Tabel Pengkomposisian Surimi

Rasio Pengkomposisian Surimi lkan Lele Surimi lkan Mas Surimi Ikan Nila

o

Komposisi 1
Komposisi 2
Komposisi 3
Komposisi 4
Komposisi 5
Komposisi 6
Komposisi 7
Komposisi 8
Komposisi 9
Komposisi 10
Komposisi 11

Komposisi 12

N P P P O O O FP N FP P N BB
P N P P P NP O O O N B BB
P P N R N R P N PP P O O

Komposisi 13
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Diagram Alir Penyimpanan Surimi

Komposisi
surimi 1

Komposisi
surimi 2

Komposisi
surimi 4

Komposisi
surimi 3

\ 4

Penyimpanan suhu dingin show
case cabinet (suhu 4-5 °C)
(0,2,4,6, 8,10 hari)

A\ 4

Penyimpanan suhu beku cold
storage (suhu -20 °C)
(0,1, 2,3, 4 bulan)

base nitrogen (TVBN), nilai pH

Karakterisasi:

o Fisik: kekuatan gel, derajat putih, water holding capacity WHC)
Kimia: protein larut garam (PLG), protein total, total volatile

e Mikrobiologi: total mikroba/ total plate count (TPC)

A

y

surimi dingin d

Pendugaan umur simpan

an surimi beku




Prosedur Analisis

aAwN e

© 00 N O

10.

11.

12.
13-

Kekuatan gel (Shimizu et al., 1992 yang telah dimodifikasi)

. Uji lipat (folding test) (Suzuki, 1981)

Uji gigit (teeth cutting test) (Suzuki, 1981)
Analisis derajat putih (Park, 1994 dalam Chaijan et al., 2004)

Analisis water holding capacity (WHC) (Grau dan Hamm, 1972
dalam Faridah et al., 2006)

. Analisis kadar air (AOAC, 1995)
. Analisis kadar abu (AOAC, 1995)

Analisis kadar protein (AOAC, 1995)

. Analisis kadar lemak (AOAC, 1995)

Kadar protein larut garam (PLG) (Saffle dan Galbraeth, 1964 diacu
dalam Wahyuni, 1992)

Total volatile base nitrogen (TVBN) (SNI-01-4495-1998 yang telah
dimodifikasi)

Pengukuran nilai pH (AOAC, 1995)

Total mikroba/total plate count (TPC) (Fardiaz, 1992)
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Tahap 1. Karakterisasi bahan baku

Komposisi kKimia daging lumat (minced-fish) ikan nila, mas dan lele

Parameter : Jenis fkan
lkan nila Ikan mas lkan lele
Kadar air (%) 81,80 + 0,202 76,7 + 4,902 79,50 £ 0,102
Kadar abu (%) 1,20 £ 0,202 0,8 £ 0,202 1,10 £ 0,102
Kadar protein (%) 13,88 + 1,462 14,61 + 0,002 12,97 £ 0,182
Kadar lemak (%) 0,30 + 0,102 0,20 + 0,002 0,70 + 0,10°
TVB (mgN/100q) 12,15 + 0,392 11,76 £ 0,002 12,54 £ 0,002
pH 6,75 + 0,00° 6,32 + 0,092 6,67 + 0,02°

Keterangan: Angka-angka dalam baris yang sama diikuti huruf superscript berbeda (a,b) menunjukkan beda

nyata (p<0,05).



Tahap 2. Frekuensi Pencucian

1000
900
800
700
600
500
400
300
200
100

Kekuatah gel (g cm)

N\
NN
RN
O\
\\\ -
\\
1 2 3

Frekuensi pencucian (kali)
——Nila -=Mas -+Lele

Pengaruh frekuensi pencucian terhadap nilai kekuatan gel




Tahap 2. Frekuensi Pencucian

50
45
40
35
30
25
20
15
10

5

0

Derajat putih (%)

2 3
Frekuensi pencucian (kali)

——Nila -=-—Mas —=+Lele

Pengaruh frekuensi pencucian terhadap nilai derajat putih




Tahap 2. Frekuensi Pencucian

m Nila

i = Mas

i mLele
1 2 3

Frekuensi pencucian (kali)

Nilai pH
O L N W H O O N ©©
]

Nilai pH surimi ikan nila, mas dan lele pada berbagai frekuensi pencucian




Tahap 3: Pengkomposisian Surimi

Skor

Skor

9.00

8.50

8.00

7.50

7.00

6.50

8.40
8.20
8.00
7.80
7.60
7.40
7.20
7.00
6.80
6.60

Uji Gigit

surimi
Uji Gigit

mN1L1
mN1L2
mN2L1

surimi

mMI1L1
wM1L2
= M2L1

Skor

4.95
4.90
4.85
4.80
4.75
4.70
4.65
4.60
4.55
4.50
4.45

Skor

4.55

Uji Lipat

surimi
Uji Lipat

4.50 -
4.45 -
4.40 -
4.35 -
4.30 -
4.25 -

4.20 -

mNI1L1
" N1L2
mN2L1

mMI1L1
mM1L2
= M2L1



Skor

Skor

9.00

8.50

8.00

7.50

7.00

6.50

8.00
7.80
7.60
7.40
7.20
7.00
6.80
6.60
6.40
6.20
6.00

Uji Gigit

surimi
Upi Gigit

surimi

= N1M1
= N1M2

mNIMIL1
= N1IM1L2
= N1M2L1
mN2M1L1

Skor

Skor

5.00
4.80
4.60
4.40
4.20
4.00
3.80
3.60

4.85
4.80
4.75
4.70
4.65
4.60
4.55
4.50
4.45
4.40
4.35

Uji Lipat
m N1M1
. mN1IM2
: = N2M1

surimi

Uji Lipat
i m NIM1L1
. = NIM1L2
. = N1M2L1
] mN2M1L1

surimi




Kekuatan Gel

780 ¥ 1800

Kekuatan Gel

T 760 - = 1600 -
o 740 - O 1400 -
g .. =NILL 2500 m N1M1
& 700 - =NiL2 8 1000 w N1M2
S 680 - mN2Ll g 800 - = N2M1
T 660 - £ 600 -
% 640 - % 400 -
< 620 - < 200 -
600 - — 0 -
surimi surimi
Kekuatan Gel Kekuatan Gel
1000 ¥ £ 1000 ¥
2 S 900
980 - 2 |
S 5 oW mNIM1L1
\F-: 960 - mMI1L1 o 700 -
g | - M1L2 c 600 - = NIM1L2
c 940 g 900 1 = NIM2L1
8 = M2L1 S 400 -
g 920 é 300 - mN2M1L1
% 900 - 200 -
X 100 -
880 - 0 -

surimi surimi




PERUBAHAN KARAKTERISTIK SURIMI

HASIL PENGKOMPOSISIAN SELAMA
P PENYIMPANAN DINGIN ..




Tahap 4: Penyimpanan Dingin Surimi Hasil Pengkomposisian
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10

(o

Lama penyumpanan (har1)

BMas Nila=1:1 Nila:Lele

1:1

111 BEMasLele

Nilai uji gigit surimi hasil pengkomposisian selama penyimpanan dingin




Tahap 4: Penyimpanan Dingin Surimi Hasil Pengkomposisian

"

pedrifn

1

10

|

art)

L ama penvimpanan (h

‘Lele=1:1

EMas

1:1

SNila:Lele=

1:1

BMas Nila

Nilal uji lipat surimi hasil pengkomposisian selama penyimpanan dingin




Tahap 4: Penyimpanan Dingin Surimi Hasil Pengkomposisian

1400
1200
1000
800
600
400
200

Kekuatan gel (g cim)

1600 +

1404

__

'

999
-
\Wﬁ 555
\w: e
1 it
\va 9%
\w: e
\w& 2ee

'2es 4R

2 4 6 3

Lama penyimpanan (hart)
BMas:Nila=1:1 SNilaLele=1:1 #Mas:Lele:1:1

Nilai kekuatan gel surimi hasil pengkomposisian selama penyimpanan dingin




Tahap 4: Penyimpanan Dingin Surimi Hasil Pengkomposisian

90.00

77,63

80,00

60,00
50,00
0,00
0,00

I~
—I- Bl
-
3

(9%) DHM

10.00
0,00

10

o

L

Lama penyimpanan (hart)

B Mag: Nila=1:1

1:1

AMas Lele

11

Nila:Lele

Nilai WHC surimi hasil pengkomposisian selama penyimpanan dingin




Tahap 4: Penyimpanan Dingin Surimi Hasil Pengkomposisian
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10
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Laa penyupaian (liai)

EMas:Lele=1:1

SNilaLele=1:1

1:1

BMas:Nila

Nilai derajat putih surimi hasil pengkomposisian selama penyimpanan dingin
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738733

474

4454 45

531521522

5,95

6,996,93
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Tahap 4: Penyimpanan Dingin Surimi Hasil Pengkomposisian

ey
* *
: 20 |
L ]
R »

10

BMas:Lele=1:1

Lama penvimpanan (hart)
SNila:Lele=1:1

1:1

@Mag:Nila

()

Nilal pH surimi hasil pengkomposisian selama penyimpanan dingin
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Tahap 4: Penyimpanan Dingin Surimi Hasil Pengkomposisian

10

11

FAMas Lele

11

Lama penyunpanan (hart)
SNila-Lele

11

B MagNila

Nilai PLG surimi hasil pengkomposisian selama penyimpanan dingin
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Tahap 4: Penyimpanan Dingin Surimi Hasil Pengkomposisian

10

11

B Mag Lele

1:1

Lama pernyimpanan (hari)
Nila:Lele

BMas:Nila=1:1

Nilai TVB surimi hasil pengkomposisian selama penyimpanan dingin



o

R IREIAARSIARARIIRIRIIRARIINRT

y

A\

-
]

] B

-

=

o0 | B W U -+ L 1 — o

OdlL 8071

Tahap 4: Penyimpanan Dingin Surimi Hasil Pengkomposisian

E 25 |

-w
ot %

10

11

1:1 @MasLele

enytmpanan (hart)
Nila:Lele

1:1

Lama p

& Mas: Nila
Nilai TPC surimi hasil pengkomposisian selama penyimpanan dingin




PERUBAHAN KARAKTERISTIK SURIMI

| HASIL PENGKOMPOSISIAN SELAMA
LPENYIMPANAN BEKU




Tahap 5: Penyimpanan Beku Surimi Hasil Pengkomposisian

Uji lipat

Lama penyimpanan (bulan)
BMagNila=1:1 SNilaLlele=1:1 ®MagLele=1:1 ®EMagNila:Lele=1:1:2

Nilai uji lipat surimi hasil pengkomposisian selama penyimpanan beku
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Tahap 5: Penyimpanan Beku Surimi Hasil Pengkomposisian
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1

Lama penyumpanan (bulan)

e=1:1:2

BMaz:Lele=1:1 =Mas:Nila:Lel

MNilaLele=1:1

11

Nila=

& ©Mas

Nilal uji gigit surimi hasil pengkomposisian selama penyimpanan beku
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Tahap 5: Penyimpanan Beku Surimi Hasil Pengkomposisian

1600
1400
1200
1000
800
600
400

Kekuatan gel (g cm)

200

1404

B Maz:MNila=1:1

1331

40

Lama penvimpanan ( bulan)

S Nila:Lele=1:1

EMas:Lele=1:1

EMNas:Nila:Lele=1:1:2

Nilai kekuatan gel surimi hasil pengkomposisian selama penyimpanan beku
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Tahap 5: Penyimpanan Beku Surimi Hasil Pengkomposisian

100

87,63

WHC (%)

Lama penyunpanan (bulan)

BMaz:Nila=1:1 SNilaLele=1:1 BMas:Lele=1:1 ®EMaz:Nila:Lele=1:1:2

Nilai WHC surimi hasil pengkomposisian selama penyimpanan beku
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Tahap 5: Penyimpanan Beku Surimi Hasil Pengkomposisian

34,76

Y
Lh

233
k)

29,08

Y
=

27.02

24 09

1-J
Lh
|

Derajat putth (%o)
-2
o

Lama penvimpanan (bulan)

BNMNasNila=1:1 SENila:Lele=1:1 ©BMas:Lele=1:1 ®&EMas:Nila:Lele=1:1:2

Nilai derajat putih surimi hasil pengkomposisian selama penyimpanan beku




Tahap 5: Penyimpanan Beku Surimi Hasil Pengkomposisian
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Hd reIN

1

Lama penyimpanan

)

bulan

(

e=1:1 ®MasNila:Lele=1:1:2

1:1 Nila:Lele=1:1 BMas:Lel

B Mas:Nila

Nilai pH surimi hasil pengkomposisian selama penyimpanan beku
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Tahap 5: Penyimpanan Beku Surimi Hasil Pengkomposisian

6,28

512

PLG (%)

BMaz Nila=1:1

Lama penvunpanan ( bulan)

HMNila:Lele=1:1 ®=EMas:Lele=1:1 @\Mas NilaLele=1:1:2

Nilai PLG surimi hasil pengkomposisian selama penyimpanan beku




Tahap 5: Penyimpanan Beku Surimi Hasil Pengkomposisian

10 o A7

6,20

TVB (mgN/100g)
Lh

+d

-3

Lo B

Lama penvunpanan (bulan)

BMas Nila=1:1 SNilalele=1:1 =Mas:Lele=1:1 &Mas:Nila:Lele=1:1:2

Nilai TVB surimi hasil pengkomposisian selama penyimpanan beku




Tahap 5: Penyimpanan Beku Surimi Hasil Pengkomposisian

4,09 422

Log TPC (kolony/g)
12 )

Lama penvyvimpanan { bulan)

BMas Nila=1:1 =ENilaLele=1:1 B=Mas: Lele=1:1 ®AMas NilaLele=1:1:2

Nilai TPC surimi hasil pengkomposisian selama penyimpanan beku
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Kesimpulan

e Surimi terbaik dari ikan mas, nila dan lele dihasilkan
melalui proses pencucian dengan air dingin sebanyak 1
(satu) yang menghasilkan nilai kekuatan gel berturut-
turut sebesar 912, 792 dan 540 g cm.

e Pengkomposisian surimi  mampu meningkatkan nilai
kekuatan gel dibandingkan dengan surimi tunggal.
Komposisi surimi ikan mas:nila (1:1), mas:lele (1:1),
nila:lele (1:1) dan mas:nila:lele (1:1:2) berturut-turut
menghasilkan nilai kekuatan gel tertinggi yaitu 1368, 792,
612 dan 708 g cm.
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Kesimpulan

« Selama penyimpanan dingin dan beku surimi hasil
pengkomposisan terjadi proses kemunduran mutu yang
ditandai dengan meningkatnya nilai TVBN dan TPC,
menurunnya nilai pH dan PLG. Kemunduran mutu
tersebut juga mengakibatkan karakteristik surimi yang
dihasilkan menurun yaitu nilai kekuatan gel, WHC, derajat
putih, uji lipat dan uji gigit.

« Lama penyimpanan surimi hasil pengkomposisian yang
balk pada suhu dingin dengan penekanan pada nilai
kekuatan gel adalah sampal dengan 4 (empat) hari,
sedangkan pada penyimpanan beku selama 2 (dua)
bulan masih menghasilkan surimi dengan mutu yang
baik.
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Saran

Surimi merupakan produk antara (/ntermediate
product) sehingga perlu dilakukan penelitian
lanjutan dengan memproduksi produk-produk
olahan berbasis surimi hasil pengkomposisian
seperti bakso, nuget, otak-otak melalui teknologi

formulasi dengan berbasis sumberdaya alam lokal.

Hal ini perlu dilakukan guna mempercepat
pencapaian ketahanan pangan nasional.
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Foto-foto Penelitian

Proses pemfilettan dan pembuatan mince fish




Foto-foto Penelitian

Proses pembuatan surimi




Foto-foto Penelitian

Proses pembuatan kamaboko




Foto-foto Penelitian

Proses pengkomposisian surimi




Foto-foto Penelitian

Kamaboko hasil dari pengkomposisian surimi




Foto-foto Penelitian

Beberapa peralatan analisis dan proses analisis




Foto-foto Penelitian
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Meat bone separator dan lab pengolahan BBPZHP DKP Muara Baru Jakarta
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the end



