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Abstrak

Surimi adalah daging lumat yang telah mengalami proses pencugengepressan dan
pembekuan. Surimi dengan perlakuan pencusgifing suhu pemasakan dan penyimpanan pada suhu
yang berbeda menghasilkan kualitas yang berbeda pula. Penambhhartdmbahan makanan dapat
meningkatkan nilai kekuatan gel. Tujuan dilakukannya penelitian italagaengetahui potensi asam
tanat, sukrosa dan sorbitol terhadap kekuatan gel, kadar air, pH, hedohgatugan uji gigit. Materi
yang digunakan adalah ikan swangriacanthus tayenus) dari TPI Batang, Jawa Tengah. lkan diolah
menjadi surimi dengan penambahan asam tanat 0,05%, sukrosa 4% daol g8tbidengan
penyimpanan suhu ®6 selama 21 hari. Penelitian menggunakan rancangan percobaan RekK Pet
Petak Terbagi. Data dianalisis menggunakaiaatysis of Varians (ANOVA) dilanjut dengan Uji Beda
Nyata Jujur (BNJ).

Hasil penelitian didapatkan bahwa surimi dengan penambahan asain®105% mendapat nilai
kekuatan gel terbaik yaitu 552,50 £+ 0,48 g.cm, lalu sukrosa 4% yaitu 484948 g.cm, sorbitol 4%
yaitu 451,92 + 0,39 g.cm dan kontrol yaitu 398,31 + 0,36 g.cm. Selama proses pengisytanaSC
penambahan sukrosa 4% didapatkan nilai terbaik dan menurun pada penyi@ipaaarnyaitu 323,22
+ 0,21 g.cm. Penurunan nilai kadar air terbesar pada penambahan stdrokanaikan nilai pH
tertinggi pada kontrol, penerimaan hedonik terbaik pada penambatiatol 4% dan hasil uji lipat dan
uji gigit terbaik pada penambahan sukrosa 4%.

Kata Kunci: Surimi, Asam tanat, Sukrosa, Sorbitol dan Kekuatan Gel

Abstract

The surimi is minced meat which has undergone a leaching prpeessing and freezing. Surimi
with different leaching treatment, temperature settingooking and storage temperature will produce
different quality. The addition of additives can improve gel sttenghe purpose of this study was to
determine the potential of tannic acid, sucrose and sorbitol oreth&rgngth, moisture content, pH,
hedonic, folding test and teeth cutting test. The material usebige&ge snappePfiacanthus tayenus)
from Batang, Central Java. Fish was processed into surimi lmgtddition of 0.05% tannic acid, 4%
sucrose and 4% sorbitol with storage temperature ‘@ f6r 21 days. Experimental design use was
Block Randomised Design-Split Plot In Time. The data were ag@lymsing analysis of varians
(ANOVA) continued with Honestly Significant Difference (HSD).

The result showed that surimi with addition of 0.05% tannic acid gavéest gel strength of
552.50 + 0.48 g.cm, treatment 4% sucrose was 484.12 + 0.48 g.cm, treatmenbidiovsas 451.92 +
0.39 g.cmand the control was 398.31 *+ 0.36 g.cm. During the storage€@t t'atment 4% sucrose
showed the best value and decreased after 21 days storage to 323.28.&mM.Zhe highest decrease
in water content occured in addition of 4% sucrose, the highest sedre@H value, occured in control
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and the best hedonic test showed by treatment of 4% sorbitol amgghéor folding test and teeth
cutting test occured in the addition of 4% sucrose.

Keywords Surimi, Tannic Acid, Sucrose, Sorbitol and Gel Strength
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Pendahuluan

Surimi adalah lumatan daging yang telah mengalami proses [p@mcpengepressan dan
pembekuan. Okada (1992), menjelaskan bahwa surimi adalah dagingyamgatlah mengalami
proses pencucian dan pembekuan. Kekuatan gel dan konsentrasi pwggbril merupakan
parameter utama dalam mengetahui kualitas surimi baik atdu Jigaet al. (2007), menyebutkan
faktor utama penentu kualitas surimi adalah kekuatan gel. Bekdasgnisnya surimi dibagi
menjadi dua tipe yaitumuen surimi dankaen surimi. Suzuki (1981), menjelaskan bahwa surimi
dapat dibedakan menjadi dua tipe yaren surimi dankaen surimi. Dimana untuknuen adalah
surimi tanpa garam sedangkan unka&n adalah surimi dengan garam.

Masalah yang sering terjadi adalah nilai kekuatan gel padaisomenurun seiring dengan
adanya lama waktu penyimpanan dan suhu penyimpanan. Menurunnya nilatakekieh
mengindikasikan menurunnya mutu surimi dan penerimaan konsumen manjadimenur Uju
(2006), menyatakan penyimpanan surimi selama 4 minggu pada §Ghdik&tahui nilai kekuatan
gel nya lebih rendah dibanding dengan penyimpanan pada sifu Ha8 ini menunjukkan bahwa
suhu mempengaruhi dari kualitas surimi. Surimi dalam penyimpanan sulfti ka8ar protein
myofibril masih dapat dijaga dari kondisi terdegradasi, dibandingkan dengansGhdimana
proteinmyofibril berkurang sebesar 19,12%.

Belum diketahui apakah penambahan bahan tambahan makanan pada sugyidisiyaman
pada suhu % dapat meningkatkan nilai kekuatan gel dan mempertahankan nilai &ekyeit
selama penyimpanan.

Penelitian menggunakan bahan tambahan makanan yaitu asam tanat, dakresabitol
yang diketahui sifatnya dapat mengikat air, protein, memperb&giute pengawet dan perasa
manis sehingga diduga dapat meningkatkan nilai kekuatan gel pada 8demrut Nopiantet al.
(2011), kekuatan gel dapat ditingkatkan dengan gula berkalori rendah, penacryajpintectant,
pemberian bahan tambahan makanan dan metode pencucian. AgudtirfP008), menerangkan
dalam penelitiannya bahwa sukrosa dan sorbitol merupakan bahan tamizddaaanmmyang dapat
meningkatkan nilai kekuatan gel dengan konsentrasi 4% dan 4%.Kéeflaya peningkatan nilai
kekuatan gel tergantung dari reaksi dari bahan tambahan makanamadit, seemakin baik
reaksinya semakin baik peningkatan nilai kekuatan gelnya.

Tujuan

Tujuan dilakukannya penelitian ini adalah:

1. Mengetahui pengaruh penambahan asam tanat, sukrosa dan sorbitol terleadegkumitan
gel, hedonik, uji lipat dan uji gigit surimi ikan swangi selamaypapanan 21 hari pada suhu -
5°C; dan

2. Mengetahui konsentrasi terbaik penambahan bahan tambahan makanamedalagkatkan
nilai kekuatan gel pada surimi.

Materi dan Metode
Materi

Bahan yang digunakan adalah ikan swaRgiaCanthus tayenus) dengan rata-rata berat ikan
470 g/ekor yang diambil dari TPI Batang, Jawa Tengah. Bahan lagrdigunakan adalah asam
tanat, sukrosa dan sorbitol yang diperoleh dari CV. Chemix Yogyakarta, JanahTeng

Metode

Metode penelitian yang dilakukan menggunakan meteksperimental laboratoris.
Penelitian pendahuluan dimulai dengan pembuatan surimi dengan ditambahkaaregadr04%;
0,05%; 0,06%, sorbitol dan sukrosa 3%, 4%, 5% menggunia&at processor dan diuji kadar
protein, kadar air dan kekuatan gel untuk mengetahui konsentrasi tddvatkahan penambahan
bahan tambahan. Penelitian utama masing-masing konsentrasi titdraikahkan pada surimi dan
disimpan selama 21 hari suhi’G5 Pengujian yang dilakukan adalah kekuatan gel, kadar air, pH,
hedonik, uji lipat dan uji gigit tiap 7 hari selama 21 hari.
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a. Kadar protein (BSN, 2006

Timbang seksama 2 g homogenat sampel pada kertas timbangiphpatdn masukan ke
dalam labu destruksi. Tambahkan 2 buah tablet katalis serta beberagmtwitidin. Tambahkan
15 ml SO, pekat (95%-97%) dan 3 ml,B, secara perlahan-lahan dan diamkan 10 menit dalam
ruang asam. Destruksi pada suhu 410°C selama + 2 jam atau sauotpaijlernih, diamkan hingga
mencapai suhu kamar dan tambahkan 50 - 7&goddes. Siapkan erlenmeyer berisi 25 ml larutan
H3BOs 4%. Pasang labu yang berisi hasil destruksi pada rang&i@adestilasi uap. Tambahkan
50-75 ml larutan natrium hidroksida-thiosulfat. Lakukan destilasi dampuag destilat dalam
erlenmeyer tersebut hingga volume mencapai minimal 150 ml. iTixas destilat dengan HCI 0,2
N sampai warna berubah dari hijau menjadi abu-abu netral.

: (Va—Vb)HCIXNHCIx14007x 625x100%
Kadar protein (%) = VWALOC

Perhitungan-kadarprotein-digunakanuntuk mengetahui jumlah kadar protein pa&aar
swangi, selain itu digunakan untuk menentukan jumlah konsentrasi fenoiksitiasi yang
dibutuhkan. Jumlah kadar fenolik asam tanat yaitu 0,05% yang dibutuhkan dihitupgedantase
crut protein.

b. Larutan fenolik teroksidasi (Balange& Benjakul, 2009)

Larutan asam tanat (100 ml; 1% berat/ volume) disesuaikan mepfadB dengan
menggunakan 6 M NaOH atau 6 M HCI. Larutan yang telah disiapketaldiéan dalamvater bath
dengan suhu 4Q dan dioksigenasi selama 1 jam dengan membentuk gelombang oksigen pada
larutan untuk mengubah komponkenol menjadiquinone. Setelah dioksigenasi selama 1 jam, pH
larutan disesuaikan menjadi 7 dengan menggunakan 6 M HCI dan diangggpi deimponen
fenolik yang teroksidasi.

c. Pencampuran bahan tambahan ke dalam surimi (Balange& Benjakul, 2009)

Sebelumnya surimi bekuttawing pada air mengalir 26 — 28 hingga suhu surimi menjadi
0 — 2C. Surimi dipotong kecil-kecil dengan ketebalan 1 cm. Surimi tersditempatkan dalam
Food Processor. Kadar air dikonsentrasikan mendekati 80% dan ditambah 2,5% garamkFenoli
teroksidasi (asam tanat), sorbitol dan sukrosa dimasukkan kedala@amypuran tersebut digiling
selama 4 menit sampai homogen. Campuran tersebut kemudian dimasukkarselalagsong
stainless stedl berdiameter 3 cm, panjang 5 cm dan ditutup pada kedua sisinya. Cangpseot
disetting suhu pemasakan pada suhu 40°C selama 30 menit, kemudian langsung pada suhu 90°C
selama 20 menit.

d. Pengujian kekuatan gel (g.cm) (Balange& Benjakul, 2009)

Pengujian kekuatan gel (g.cm) surimi menggunakant@tatre analyser model TA-XT2.
Kamaboko diseimbangkan dan ditempatkan secara presisi pada wagendesainless steel
bertepatan tepat dibawahobe. Pengujian pada suhu ruangan. Bentuk pencehgbd) berbentuk
bulat (diameter 5 mm, dengan kecepatan 60 mm/menit tempo elastisitas).

Kekuatan gel #Hardness (g) x Deformation (cm)

e. Kadar Air
(Instruction Manual Moisture Analyzer)

Sampel sebanyak 5 gram yang sudah dicacah halu dimasukkan dalbengganSebelumnya
pan dtare terlebih dahuluAlat moisture analyzer di siapkan dan ditutup penutupnya, tekan tombol
Star untuk memutal pengujian. Temperatar pengeringan yang digunakah 408C. Alat akan
otomatis berhenti jika selama 60 detik tidak terjadi kehilangaat lw&ari 1 mg. Nilai kadar air
adalah nilai yang tertera pada alat.

f. pH (Chairita, 2008)
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pH meter sebelum digunakan dikalibrasi terlebih dahulu, dengan @areelupkan batang
probe padabuffer pH 4 lalu dicelupkan kembali padmffer pH 7. Preparasi sampel dilakukan
dengan cara menimbang 5 g sampel kemudian dilumatkan hingga halus. Sampelian
dihomogenkan dalam 45 ml aquades menggunakastatedcher. Setelah dihomogenkan sampel
ditempatkan pada gelas beaker, kemudian diukur pH-nya dengan pH meten dzmga
mencelupkarprobe pada sampel. Tunggu hingga tanda reaksi alat tidak berkedip.pNilgaitu
angka yang ada pada alat.

g. Pengujian hedonik (Soekarto, 1985)

Pengujian hedonik merupakan cara pengujian kesukaan. Pengujian ujudrertntuk
mengetahui tingkat penerimaan panelis terhadap semua produk yang dibuat.

Metode pengujian yang dipakai dalam standar uji ini adalah uji sk(asagng test), dengan
menggunakan angka 1 (satu) sebagai nilai terendah dan angkal@ase untuk nilai tertinggi.
Nilai minimal yang harus dipenuhi adalah 7 (tujuh).

h. Uji lipat dan uji gigit (BSN, 2009)

Uji lipat diawali dengan mengukur sampel dengan ketebalannya 4 m5 Rengujian
dilakukan dengan cara melipat sampel menjadi setengah lingkaran, gegtetam seterusnya
hingga batas robek. Kritetia nilai nya:

. Tidak retak bila dilipat dua kali “5”
: Tidak retak bila dilipat satu kali “4”
. Sedikit retak bila dilipat satu kali “3”
: Retak bila dilipat satu kali “2”
: Hancur bila ditekan jari “1”
Uji gigit diawali dengan memotong sampel 1-2 cm. Pengujian dilakwergan cara
menggigit sampel dengan gigi seri atas dan gigi seri bawah. Kritexiayaii

l—‘l\.)OO-bU'I

10 : amat sangat kuat 5 : agak suka

9 :sangat kuat 4 : lunak

8 : kuat kekenyalannya 3 : sangat lunak
7 :agak kuat kekenyalannya 2 : agak hancur
6 : masih dapat diterima 1 : hancur

Hasil dan Pembahasan
Organoleptik kan Swangi
Tabel 1. Organoleptik Ikan Swangi Segar

Spesifikasi Rata-rata
Mata 8,40t0,50
Insang 8,53t0,51
Lendir 8,43t0,50
Daging 8,4#0,57
Bau 8,40:0,50

Keterangan: Nilai tersebut merupakan rata-ratakdiaulangan + standar deviasi

Hasil uji organoleptik ikan swangiPfiacanthus tayenus) segar sebagai bahan baku
didapatkan nilai rata-rata dan standar deviasi sebesar 8,45+ 0,20 delagamnkepercayaan sebesar
8,38< u < 8,52, sehingga layak untuk dikonsumsi. Murniyati dan Sunarman (2000), menyatakan
ambang batas minimal ikan segar adalah 7 (tujuh), sehingga produk terseatakainyayak untuk
dikonsumsi.

Kadar protein

Hasil penelitian pengujian kadar protein pada ikan swangi seb&gkt + 0,56%. Semakin
tinggi kadar protein semakin tinggi pula daya ikat antar proteiandahembentuk kekuatan gel.
Suzuki (1981), menyatakan komposisi protein dalam daging ikan sebesar 15-24%.
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Tingginya kadar protein ini dikarenakan masih segarnya ikan ggveyoleh. Selain itu
penanganan yang baik pada saat preparasi sampel dan penerapamngintaaat transportasi. Hal
ini menekan timbulnya denaturasi protein sehingga kelarutan proteih baals. Winarno (2004),
menjelaskan protein yang terdenaturasi mengakibatkan pecahnya Iatagen, interaksi
hydrofobik, ikatan garam dan terbukanya lipatan molekul. Selain itu faktoradaiah proses
pencucian ataleaching.

Pengujian Kekuatan Gel Surimi Selama Penyimpanan 21 Hari

Kekuatan gel diperoleh dengan adanya prowgyofibril yang saling berikatan membentuk
ikatan serabut jala yang kuat. Dimana kadar protejasin dan actin sangat penting ada pada
surimi. Niwa (1992); Uju (2006) dan Thalib (2009), menyatakan bahwa kadan yantgi ada
pada daging lumat memberikan kontribusi pada pembentukan gel dan tetaspsbduk,
diantaranya adalah protamyofibril.

Selama pelumatan dan penggilingan surimi akan membentuk rantg geghyang disebut
suwari. Suwari akan terbentuk pada suhu berkisaP@@ 50°C, jika suhu pemanasan terus
dinaikkan sampai suhu 8D, dimana suhu tersebptotease yang terdapat pada daging ikan aktif
mendegradasiktomyosin yang menyebabkan lemahnya gel yang dihasilkan (Suzuki, 1981).

Hasil penelitian menunjukkan pada hari ke-0 penyimpanan sifutitgginya nilai asam
tanat yaitu 552,50 + 0,48 g.cm dikarenakan asam tanat memiliki molekgl b@sar sehingga
mampu mengikat protein dan air dengan kuat yaitu berkisar 1701.22 g/mol dengenmolekul
CreHs2046 (Www.sciencelab.com, 15 November 2012). Menurut Balange & Benjakul (2009) dan
Sasongkaet al. (2010), menyatakan bahwa konsentrasi asam tanat 0,05% merupakan konsentrasi
terbaik untuk meningkatkan kekuatan gel ikan swangi.

Tabel 2. Nilai Kekuatan Gel Surimi Selama Penyimpanan 21 Hari SB@u -5

Treatmen Hari ke-0 Hari ke-7 Hari ke-14 Hari ke-21
Kontrol 398,31+0,36@) 310,87+0,15(P) 195,38+0,21(P) 118,21+0,15¢P)
Tanat 0,05% 552,50+0,483) 449,38+0,54(0) 359,15+0,30(Q) 290,24+0,21())
Sukrosa 4% 484,12+0,483) 413,08+0,16(R) 361,59+0,36(R) 323,2240,21(R)
Sorbitol 4% 451,92+0,398) 377,29+0,29(5) 311,22+0,37(S) 261,54+0,13(5)
Keterangan:

Data yang diikuti tanda huruf kecil yang berbedag#a garis bawah pada baris yang sama menunjukleenya perbedaan yang
sangat nyata (P>0,01)

Data yang diikuti tanda huruf besar yang berbedwale garis bawah pada kolom yang sama menunjuldamya perbedaan
yang sangat nyata (P>0,01)

Selisih nilai perlakuan penambahan asam tanat, sorbitol, sukrosa dasl kerteda sangat
nyata pada penyimpanan hari ke-0 pada sut@ (Babel 2).

Konsentrasi asam tanat yang tergolong sangat kecil untuk metkagkeekuatan gel yaitu
0,05% terkait dengan interaksi secamanodantate dan multidantate. Semakin tinggi konsentrasi
yang diberikan akan menyebabkan susahnya interaksi tanat untuk memgiki. Balange &
Benjakul (2009), menyatakan bahwa asam tanat memiliki jumlah grup hidteksaik yang
dilekatkan pada cincin aromatis benzene jika dibandingkan dengan yaniléskipun begitu,
kelarutan yang rendah pada komponen fenolik dengan konsentrasi yang begabaitoiesm
sulitnya berinteraksi dengan protein (Gambar 1). Semakin fjaggah asam tanat yang diberikan
pada surimi, maka asam tanat akan menutup secara penuh terhadap profekal sehingga
protein sulit berinteraksi antar molekul protein.

Moenodentate complexation Multidentate complexation
High molar phenolic compound / protein ratio Low molar phenolic compound / protein ratio

Phenolic compound Multimeric phenolic compound
N a0 P @
i 4 o\
&
e
Gambar 1. Mekanismidonodantate danMultidantate (Balange, 2009).
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Sukrosa dan sorbitol merupakan turunan dari glukosa dimana memiltkdagat mengikat
air, protein, memperbaiki tekstur dan sebagai pengawet. Hasil peneatitendapatkan nilai
kekuatan gel penambahan sukrosa dan sorbitol sebesar 484,12 + 0,48 g.cm dan 451,92m.0,39 g
tingginya nilai ini dikarenakan sukrosa dan sorbitol memiliki molgtamg besar pula yaitu 342,30
g/mol dan 182,17 g/mol (wikipedia.com, 2012). Zhahgl. (2008), mengemukakan sukrosa dan
sorbitol memiliki sifat dapat mengikat air dan menambah kekemyphpada pasta ikan. Menurut
Purnawati (2006), menyatakan sukrosa dan sorbitol mempengaruhi tingleaadan Ifardness)
pada surimi. Alvarezt al. (1996) dan Permana (2010), menyatakan bahwa bahan tambahan yang
sering digunakan pada surimi guna meningkatkan nilai kekuatan gedettagai perasa adalah
sukrosa 4% dan sorbitol 4%.

Hasil penyimpanan hari ke-7 dan hari ke-14 mengalami penurunan nilai kelgetdari
masing-masing penambahan bahan tambahan makanan. yaitu pada kontrol 319,87+
195,38+0,21 g.cm, asam tanat 0,05% nilainya 449,38+0,54 - 359,15+0,30 g.cm, Sukrosa 4%
nilainya 413,08+0,16 - 361,59+0,36 g.cm, dan pada sorbitol 4% nilainya 377,29+0,29 -
311,22+0,37 g.cm. Besarnya penurunan ini akibat dari denaturasi protein akdpatakeprotein
myofibril yang semakin kecil. Sehingga kadar protein semakin menurun. Seldaktitu suhu
penyimpanan - mempercepat denaturasi protein. Uju (2006), menyatakan bahwa penurunan nilai
kekuatan gel diduga karena berkurangnya kelarutan proyiinbril yang besar pada penyimpanan
suhu -5C. Dalam penelitiannya nilai kekuatan gel yang dihasilkan selzenyimpanan suhu°®
menurun dari penyimpanan awal 381,88 — 126,25 g.cm. zahir@tidih (2008), menyatakan
bahwa surimi dengan perlakuan penyimpanan suhu °C -i@miliki nilai kekuatan gel lebih
besar dari pada penyimpanan suhu <Cl(al ini dikarenakan protein masih tetap terdegradasi
secara terus menerus bila suhu pusat surimi °€-18

Denaturasi protein dipercepat dengan peningkatan pH, proses pencucianmidakapen
suhu. Suzuki (1981) dan Matsumotet al. (1985), menjelaskan beberapa faktor yang
mempengaruhi cepatnya denaturasi protein adalah pH, ikan beradaepsgu#t terbuka dan
meningkatnya suhu badan ikan karena perlawanan ikan saat ditangkap. Park (2005),
menyatakan denaturasi protein pada ikan yang terjadi saat akindapat mempengaruhi
kandungan dan jumlah protein dari surimi ikan tersebut.

Selisih nilai perlakuan penyimpanan hari ke-7 dan hari ke-14 pads sefising-masing
penambahan asam tanat 0,05%, sukrosa 4% dan sorbitol 4% adalah berbddayatanga(Tabel
2).

600
§ 500 -\_\

k= —o—Kontrol

£ :gg \Qg —=—Tanat 0,05
S Sukrosa 4
& 200 —— Sorbitol 4

< 100

© 9

0 7 14 21
Lama Penyimpanan (Hari)

Gambar 2. Grafik Kekuatan Gel Surimi Selama Pengimap 21 Hari Suhu °6

Penyimpanan hari ke-21 mengalami penurunan, Penurunan kekuatan gel tedaepada
kontrol yaitu 398,31 + 0,36 - 118,21 + 0,15 g.cm, lalu sorbitol 4% yaitu 451,92 + 0,39 - 261,54 +
0,13 g.cm, asam tanat 0,05% yaitu 552,50 + 0,48 - 290,24 + 0,21 g.cm, yang teunikbsa 4%
yaitu 484,12 + 0,48 - 323,22 + 0,21 g.cm.

Pada hari ke-21 nilai kekuatan gel penambahan asam tanat 0,05% ddyadah dari nilai
kekuatan gel penambahan sukrosa 4%. Hal ini mengindikasikan bahwaakeamateinmyofibril
pada asam tanat lebih kecil dibanding penambahan sukrosa. Dilihatfatadasm karakteristik
bahan tambahan makanan diduga adanya sifat sukregd,{Q:;) dan sorbitol (GH1406) yang
mampu berinteraksi dengan protein, mengikat air, memperbaiki tekstusetmgai pengawet

*Penulis penanggung jawab



8

sehingga dapat menjaga protemyofibril Ca-ATPase agar tidak terdenaturasi dengan cepat.
sehingga protein masih terjaga dalam surimi dalam pembentukaisitgiasgel. Ooizumiet al.
(1984), menyatakan bahwa sukrosa dan sorbitol dapat menjaga jpngdéioril dalam pelepasan
Ca-ATPase sebesar 0,70 Mehingga protein tersebut tidak terdenaturasi dengan cepat. &hang
al. (2008), menyatakan sukrosa dan sorbitol memiliki sifat mengikdaaimenambah kekenyalan
gel pada pasta ikan. Nopiamti al. (2011), menyatakan kekuatan gel dapat ditingkatkan dengan
gula berkalori rendah, penambalayoprotectant, pemberian bahan tambahan pangan dan metode
pencucian. Purnawati (2006), menyatakan sukrosa mampu meningkatkan kekuatansyehmg.

Sukrosa dan sorbitol selama penyimpanan beku dapat mengikat hirkleddi sehingga
elastisitas gel masih terjaga nilainya. Soasil. (2005), menyatakan bahwa sifat sorbitol
sama dengan sukrosa dalam bereaksi dengan protein disamping itd darbgakrosa merupakan
cryprotectant pada bahan makanan. Selain faktor diatas dipengaruhi pula oleh jumlahakadar
dimana semakin tinggi kadar air semakin rendah nilai kekuatan gel.

(Gambar 4) menunjukkan selama penelitian pada hari ke-21 kadar air pbaamabam tanat
0,05% masih tinggi yaitu 80,94+0,08% dibanding dengan penambahan bahahaamizkanan
lainnya yaitu dibawah 80,27+0,08%. Hal ini menjadikan matrik atbmyosin tidak seragam
dalam mengikat air, maka dari itu nilai kekuatan gel menjadi rmenBesarnya penurunan nilai
kekuatan gel tergantung seberapa besar bahan tambahan makafan taem mengikat air dan
protein. Uju (2006), mengemukakan semakin tinggi kadar air, maka nilai kekgetaakan
berkurang seiring dengan adanya penyimpanan beku.

Hasil penelitian selama penyimpanan sufi€-&npa penambahan bahan tambahan makanan
mendapatkan hasil yang berbeda dibanding dengan penyimpanan sithbefdasarkan referensi
yaitu berkisar 398,31+0,36 - 118,21+0,15 g.cm dan pada penyimpanan sd@GuBRBMHP
(2001), menyatakan bahwa kekuatan gel dengan nilai 601 — 800 g.cm termmagk rilai
kekuatan gel 401 — 600 g.cm termasuk sedang dan nilai kekuatan geg<cdO@rmasuk rendah.
Hasil penelitian selama penyimpanan 21 hari pada suf@ p&nambahan asam tanat 0,05%
berkisar 552,50 £ 0,48 - 398,51 £ 0,30 g.cm. penambahan bahan tambahan makanan ininmenaikka
nilai kekuatan gel walaupun demikian hasilnya masih jauh di bawah dari sunghdigmpan pada
suhu -18C.

Kemampuan proteimyofibril dalam berikatan membentuk jala untuk membentuk gel akan
berkurang seiring adanya perlakuan selama pengolahan dan pamympal ini disebabkan oleh
semakin banyaknya protein yang terlarut dalam air akibatgbemgn dan lama penyimpanan
(suzuki, 1981; Xiong dan Brekke, 1989). Lin dan Park (1996), menyatakan bahwaulenlya
degradasimyosin danaktin sebagai penyusun protemmyofibril masih tetap terjadi walaupun suhu
penyimpanan padaO. Nilai degradasinyosin semakin besar dengan semakin tingginya suhu dan
lama penyimpanan. Pada suhi’@Gelama 2 jammyosin mengalami degradasi sebesar 31,6%,
sedang pada suhi®@setara dengan penyimpanan 24 jam.

C@mbar 3. Grafik Interaksi Kekuatan Gel Surimi &laPenyimpanan 21 Hari Suhdics

% 009 erlakuan penyimpagafohari ke-21 pada setiap massiggyzenambahan asam
tahad, 0590: orbitad e @gkalah berbeda sangat nyata (Tabel 2).

% igo 0a|I uji normatita eniassadal kekuatan gel surimi ikarangi penyimpanan 21
Iﬁqog@da suhu °8 menunjukan-gorsaalodan homogen. Hasil analisis sidik ragam (ANOVA)

3k

enyhjukkan penambahan bahan tambahan pada surimi berpengaruh sangé® rya:01)

01234567 89101112131415161718192021
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terhadap kekuatan gel selama penyimpanan 21 hari st@uHal ini terlihat dari Ryung Sebesar
1118184,7 > Rapel Sebesar 7,59. Sehingga terimg Herarti paling sedikit terdapat sepasang
perlakuan penambahan asam tanat 0,05%, sukrosa 4% dan sorbitol 4% berlsedamygaingat
nyata. Interaksi dilihat dari Fwung Sebesar 18889,60 > e Sebesar 3,26. Sehingga ada interaksi
dengan perlakuan penambahan bahan tambahan selama penyimpanan. Penguojigkadlil
dengan uji beda nyata ( BNJ). Hasil diperoleh pengaruh lama penyimpadammasing-masing
bahan tambahan menunjukan perbedaan yang sangat nyata.

Berdasarkan teori dari Hanafiah (1995), bahwa interaksi dibagi diehjdéipe interaksi,
diantaranya adalah jenis interaksi tanpa interaksi secara, s interaksi positif (tipe 1&2),
jenis interaksi positif (tipe3), jenis interaksi negatif (tipe 1&2) dan jenesaksi negatif (tipe 3).

Berikut hasil interaksi yang didapat dalam penelitian nilai kelkugel selama penyimpanan
21 hari suhu -%.

Tabel 3. Jenis Interaksi Nilai Kekuatan Gel

No Perlakuan Keterangan
1 Kontrol dengan asam tanat 0,05% Interaksi negatif (tipe 3)
2 Kontrol dengan sukrosa 4% Interaksi negatif (tipe 1&2)
3 Kontrol dengan sorbitol 4% Tanpa interaksi

4 Asam tanat 0,05% dengan sukrosa 4% Interaksi positif (tipe 3)
5 Asam tanat 0,05% dengan sorbitol 4% Interaksi positif (tipe 3)

6 Sukrosa 4% dengan sorbitol 4% Interaksi positif (tipe 3)

Pengujian Kadar Air Surimi Selama Penyimpanan 21 Hari
Hasil pengujian kadar air selama penyimpanan 21 hari pada sithad&lah:
Tabel 4. Nilai Kadar Air Surimi Selama Penyimpanan 21 Hari Sul@i -5

Treatmen Hari ke-0 Hari ke-7 Hari ke-14 Hari ke-21
Kontrol 81,44+0,03a(P 81,35+0,04a(P 81,19+0,21¢€P) 80,94+0,08(P)
Tanat 0,05% 81,15+0,07a)Q 81,02+0,14€0)) 80,70+0,09(0Q) 80,27+0,26(Q)
Sukrosa 4% 79,74+0,00R) 79,3510,07(R) 78,80+0,08(R) 77,8610,08(R)
Sorbitol 4% 80,59+0,078) 80,35+0,085) 79,88+0,05(5) 79,64+0,20€5)
Keterangan:

Data yang diikuti tanda huruf kecil yang berbedagde garis bawah pada baris yang sama menunjukiaarya perbedaan yang sangat nyata
(P>0,01)

Data yang diikuti tanda huruf kecil yang sama tagaas bawah pada baris yang sama menunjukkan tielddeda nyata (P<0,05)

Data yang diikuti tanda huruf besar yang berbedwale garis bawah pada kolom yang sama menunjukiianya perbedaayang sangat

. 82

g a ‘23‘\\‘\9\.

= 80 —&— Kontrol

:é 79 ——Tanat 0,05%

9 78 Sukrosa 4%

X 77 —>—Sorbitol 4%
76

0 7 14 21
Lama Penyimpanan (Hari)

Gambar 4. Grafik Kadar Air Surimi Selama Penyimpaa hari suhu &

Hasil pengujian kadar air selama penyimpanan 21 hari dengan st@uméngalami
penurunan pada masing-masing bahan tambahan. Penurunan paling besarp@ddagskrosa 4%
(79,74%-77,86%); diikuti sorbitol 4% (80,59%-79,64%); pada asam tanat 0,05% (81,15%-80,27%);
dan kontrol (81,44%-80,94%). Penurunan kadar air ini diduga terjadinya loss karena
pembekuan lambat °%6. Suzuki (1981), proseabawing dapat menurunkan kadar air pada bahan
makanan secara signifikan. penurunan kadar air dapat pula terjada kaneses dehidrasi yang
terjadi selama penyimpanan beku akibat dari perpindahan uap raipetanukaan produk.
Penelitian Herawati dan Budiyanto (2003), bahwa penurunan kadardairpgmyimpanan beku
turun secara berangsur angsur pada surimi ikan swangi séde3%£6 - 66,60% selama 12 minggu
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dikarenakan adanya proses dehidrasi. Dehidrasi terjadi karengagoaredaan tekanan parsial
antara produk yang dibekukan dengan lingkungannya. Tekanan parsial produk lebdabeseda
lingkungannya, sehingga uap air dalam produk akan tertarik ke luaralktuad. (2005), proses
dehidrasi yang terjadi selama pembekuan dan penyimpanan beku disel@bkaadanya
perpindahan uap air dari permukaan produk. selain hal itu adanya ddanatoteia pada produk
beku akan mengakibatkan kehilangan cairan dari produk akan menjadi lebih besar.

Penelitian Astawaret al. (1996), menunjukan bahwa selama penyimpanan beku terjadi
penurunan kadar air hingga 77, 36%. Penurunan ini dikarenakan adanya prosesid&@drun
demikian pada konsentrasi kadar air tersebut nilai kekuatan gel legdi dibanding dengan
surimi dengan kadar air 78,88% dan 78,36%.

Pengujian pH penyimpanan 21 hari
Hasil pengujian pH selama penyimpanan
21 hari pada suhu °6 adalah:
Tabel 5. Nilai pH Surimi Selama Penyimpanan 21 Hari Suf@ -5

Treatmen Hari ke-0 Hari ke-7 Hari ke-14 Hari ke-21
Kontrol 6,76+0,01€P) 6,8310,016P) 6,98+0,01¢P) 7,16+£0,01@P)
Tanat 0,05% 6,7310,0(R) 6,79+0,01(0) 6,89+0,016Q) 7,03+0,02¢Q)
Sukrosa 4% 6,69+0,0(0R) 6,71+0,020R) 6,74+0,01¢R) 6,79+0,01¢R)
Sorbitol 4% 6,72+0,01a(Q) 6,74+0,08) 6,79+0,01€S) 6,87+0,01¢S)

Keterangan:

- Data yang diikuti tanda huruf kecil yang berbedagde garis bawah pada baris yang sama menunjukleanya perbedaan yang
sangat nyata (P>0,01)
Data yang diikuti tanda huruf besar yang berbedwale garis bawah pada kolom yang sama menunjuldamya perbedaan
yang sangat nyata (P>0,01)
Data yang diikuti tanda huruf besar yang sama tayjgvs bawah pada kolom yang sama menunjukkan tiéalieda nyata
(P<0,05)

7,20

T~ 7,00

ok —&— Kontrol

— 6,80 ——Tanat 0,05%

.C—ZE Sukrosa 4%
6,60 —— Sorbitol 4%
6,40

0 7 14 21
Lama Penyimpanan (Hari)

Gambar 5. Grafik pH Surimi Selama Penyimpanan 2ilsiiu -5C.

Perubahan nilai pH dapat mempengaruhi nilai kekuatan gel, dan viskbtasut Astawan
et al. (1996), pengukuran nilai pH sangat penting dilakukan karena pH dapat mamybheng
stabilitas viskositas, kekuatan gel dan pengaplikasian dalam produk.

Hasil penelitian terlihat dalam grafik nilai pH selama pempanan 21 hari baik pada hari ke-
0, hari ke-7, hari ke-14 dan hari ke-21 berangsur-angsur naik eadaaspenambahan bahan
tambahan makanan, kenaikan tertinggi terjadi pada kontrol (6,76% - 7,16%)i @ittt 0,05%
(6,73% -7,03%), sorbitol 4% (6,72% - 6,87%) dan Sukrosa 4% (6,69% - 6,79%). Rand@rkenai
pH antara 6 - 7 hal ini tergolong normal, dikarenakan Suzuki (1981); T¢h8Ra) dan Park
(2005), menyatakan bahwa kondisi pH surimi 6 - 7 merupakan kondisi nantaél menghasilkan
nilai kekuatan gel yang baik. Bila pH > 8 nilai kekuatan gel cemiglemah dan tidak homogen,
begitu pula bila pH < 6 proteimyofibril tidak stabil karena terjadi pelepasan enzim ATPase
sehingga menurunkan nilai kekuatan gel.

Perbedaan kenaikan pH pada masing-masing bahan tambahanasgmertanat, sorbitol dan
sukrosa diduga adanya perbedaan sifat dari bahan tambahan tersedial. &an sukrosa termasuk
dalam cryoprotectant yang mampu menjaga protein dan mineral. Agustiri. (2008),
penambahairyoprotectant (sukrosa dan sorbitol) pada surimi dapat menjaga nilai pH aggr tet
dalam keadaan normal yaitu 6 - 7 selama penyimpanan beku.

*Penulis penanggung jawab
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Pengujian hedonik penyimpanan 21 hari

Berdasarkan hasil penelitian penerimaan uji hedonik surimi ikan sw@lagna penyimpanan
21 hari pada suhu °6 terbaik pada penambahan sorbitol 4% yaitu dengan nilai kenampakan
8,47+0,90-7,67+0,96, nilai tekstur 7,13+0,51-7,00+0,00, nilai aroma 7,07+0,37-6,90+0,31 dan nilai
rasa 8,60+0,81-7,87+1,01. Penurunan nilai hedonik selama penyimpanan diduga @iakibetk
beberapa faktor diantaranya penurunan jumlah kadar air. Menurut Cha2@f¥0), menjelaskan
bahwa penurunan nilai kenampakan selama penyimpanan, diduga karena &anaiurgroduk
selama penyimpanan juga mengalami banyak penurunan.

Uji lipat

Tabel 11. Nilai Uji Lipat Surimi Selama Penyimpanan 21 Hari Suf@ -5

Treatmen Hari ke-0 Hari ke-7 Hari ke-14 Hari ke-21
Kontrol 3,00+0,00€P) 2,76+0,4300P) 2,56+0,50¢P) 2,36+0,49¢P)
Tanat 0,05% 4,10+0,30Q) 4,00+0,00Q) 3,86+0,34¢Q) 3,66+0,47¢Q)
Sukrosa 4% 4,10+0,3(R) 4,03+0,186R) 3,93+0,36¢R) 3,80+0,48¢R)
Sorbitol 4% 4,03+£0,188) 3,93+0,256S) 3,80+0,40€5) 3,70+0,46(S)
Keterangan:

- Data yang diikuti tanda huruf kecil yang berbedagdm garis bawah pada baris yang sama menunjuldarya
perbedaan yang sangat nyata (P>0,01)

- Data yang diikuti tanda huruf besar yang berbedeyae garis bawah pada kolom yang sama menunjuldamya
perbedaan yang sangat nyata (P>0,01)

Berdasarkan tabel di atas penurunan nilai uji lipat paling tindgi pada kontrol, uji lipat
terkait dengan elastisitas kamaboko dimana selama penyimpanateha@tupenurunan elastisitas
gel akibat denaturasi protein. Hal ini sama pada penelitiar(20@6), mengatakan selama proses
penyimpanan beku selama 4 minggu terjadi penurunan terhadap tjiréipa, tekstur akibat
denaturasi protein.

Uji gigit

Tabel 12. Nilai Uji Gigit Surimi Selama Penyimpanan 21 Hari Suf -5

Treatmen Hari ke-0 Hari ke-7 Hari ke-14 Hari ke-21
Kontrol 5,10+0,76€P) 4,73+0,69KP) 4,57+0,68(P) 4,14+0,704P)
Tanat 0,05% 8,13+0,783Q) 7,630,56Q) 7,20+0,41¢(Q) 6,67+0,61¢Q)
Sukrosa 4% 7,77+0,90a R 7,60+0,72a(R 7,47+0,63a(R 7,37+0,52R)
Sorbitol 4% 7,53+0,518) 7,370,6716S) 7,20+0,48€9) 7,07+0,45¢@S)
Keterangan:

- Data yang diikuti tanda huruf kecil yang berbedagdm garis bawah pada baris yang sama menunjuldarya
perbedaan yang sangat nyata (P>0,01)

- Data yang diikuti tanda huruf kecil yang sama taggas bawah pada baris yang sama menunjukkan hieiddeda
nyata (P<0,05)

- Data yang diikuti tanda huruf kecil yang berbedagdm garis bawah pada kolom yang sama menunjuldamya
perbedaan yang sangat nyata (P>0,01)

Selama penyimpanan terjadi penurunan nilai uji gigit, hal ini didgama penyimpanan
terjadi denaturasi protein. Menurut Thalib (2009), kadar protein dalanmgddigmat berberan
penting dalam pembentukan elastisitas gel terutama selamajiperuji gigit. Selain itu elastisitas
merupakan parameter penting dari mutu surimi.

Kesimpulan dan Saran
Kesimpulan
Kesimpulan yang dapat diambil adalah:

1. Penambahan asam tanat, sukrosa dan sorbitol berbeda sangat nyatkaipgelakadar air dan
pH. penambahan asam tanat 0,05% pada surimi meningkatkan kekuatamajkl gzlama
penyimpanan 21 hari suhu®& penambahan sukrosa 4% mendapat nilai kekuatan gel terbaik.
Penambahan sorbitol 4% selama penyimpanan 21 hari sB@unilai hedonik ditinjau dari
kenampakan, tekstur dan rasa mendapat nilai terbaik. Penambahana sdé#oselama
penyimpanan 21 hari suhu’@nilai uji lipat dan uji gigit mendapatkan nilai terbaik; dan

*Penulis penanggung jawab
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2. Konsentrasi terbaik penambahan bahan tambahan makanan untuk meningkaitkakunatan
gel surimi ikan swangi adalah asam tanat 0,05%, sukrosa 4% dan sorbitol 4%.

Saran
Saran yang dapat diberikan dari penelitian adalah:
1. Perlu adanya penelitian lebih lanjut dengan penambahan asam tanat, sukrodaitdhdaiam
meningkatkan nilai kekuatan gel menggunakan ikan yang berbeda, dan
2. Perlu adanya penelitian lebih lanjut dengan perbandingan penyimpakandmngin dan suhu
ruang dalam melihat nilai kekuatan gel.
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