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ABSTRAK 

 

LUPITRA APRIAN. Kajian Mutu Surimi Ikan Patin (Pangasius pangasius) 

Berdasarkan  Umur  (dibimbing oleh DASIR dan SYLVIANA). 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui mutu surimi terbaik dengan 

menggunakan berbagai umur ikan patin (Pangasius pangasius). Penelitian ini 

alhamdulilah telah dilaksanakan di Laboratorium Fakultas Pertanian Universitas 

Muhammadiyah Palembang dan Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian 

Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya Kecamatan Indralaya Kabupaten Ogan 

Ilir. 

Penelitian ini menggunakan metode rancangan acak kelompok (RAK) 

yang disusun secara non faktorial dengan faktor umur ikan patin yang dibuat 

menjadi surimi yang terdiri dari 4 faktor perlakuan dan diulang sebanyak empat 

kali. Peubahan yang diamati dalam penelitian ini, untuk analisis kimia adalah 

kadar protein dan kadar tekstur. Sedangkan untuk uji organoleptik meliputi warna, 

aroma dan tekstur dengan menggunakan uji Tukey. 

Kajian mutu surimi ikan patin (Pangasius pangasius)berdasarkan umur 

ikan berpengaruh nyata terhadap kadar protein dan tekstur surimi. Kadar protein 

tertinggi terdapat pada perlakuan S3 (surimi ikan patin umur 7 bulan) dengan nilai 

rata-rata 9,36%. Sedangkan kadar protein terendah pada perlakuan S0 (surimi ikan 

patin umur 4 bulan) dengan nilai rata-rata 6,22%. Sedangkan tekstur tertinggi 

terdapat pada perlakuan S3 (surimi ikan patin umur 7 bulan) dengan nilai rata-rata 

280,60%. Sedangkan tekstur terendah pada perlakuan S0 (surimi ikan patin umur 4 

bulan) dengan nilai rata-rata 220,58%. Kemudian perbandingan  surimi ikan patin 

terhadap warna, aroma dan tekstur berbeda nyata terhadap surimi ikan patinpada 

pada perlakuan S3 terhadap penilaian warna dengan nilai rata-rata 4,35(kriteri 

disukai). Selanjutnya pada perlakuan S1 terhadap penilaian aroma dengan nilai 

rata-rata 4,20 (kriteri disukai), sedangkan untuk perlakuan S1 terhadap penilaian 

tekstur dengan nilai rata-rata 4,10 (kriteri disukai).  

Untuk memperoleh surimi ikan patin dari berbagai umur yang disukai 

panelis disarankan untuk menggunakan perlakuan S3 (surimi ikan patin umur 7 

bulan).  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

ABSTRACT 

 

LUPITRA APRIAN. Study of Surimi Quality of Patin Fish (Pangasius 

pangasius) Based on Age (supervised by DASIR and SYLVIANA). 

 This study aims to determine the best surimi quality by using various ages 

of patin fish (Pangasius pangasius). Alhamdulilah, this study was carried out in 

the Laboratory of Agriculture at the Muhammadiyah University of Palembang and 

the Laboratory of Agricultural Product Technology at the Faculty of Agriculture, 

Sriwijaya University, Indralaya Sub-district, Ogan Ilir Regency. 

 This study used a randomized block design (RCBD) method that was 

arranged non factorial with the age factor of patin fish made into surimi which 

consisted of 4 treatment factors and was repeated four times. The changes 

observed in this study, for chemical analysis are protein content and texture 

content. Whereas for organoleptic tests include color, aroma and texture using the 

Tukey test. 

 The study of patin fish surimi quality (Pangasius pangasius) based on the 

age of the fish significantly affected the protein content and surimi texture. The 

highest protein content was in the S3 treatment (patin fish surimi aged 7 months) 

with an average value of 9.36%. While the lowest protein content in the treatment 

of S0 (patin fish surimi aged 4 months) with an average value of 6.22%. While the 

highest texture was found in the S3 treatment (patin fish surimi aged 7 months) 

with an average value of 280.60%. While the lowest texture in the treatment of S0 

(patin fish surimi aged 4 months) with an average value of 220.58%. Then the 

comparison of patin fish surimi against color, aroma and texture is significantly 

different from patin fish surimi in the S3 treatment of color assessment with an 

average value of 4.35 (preferred criterion). Furthermore, the S1 treatment of aroma 

assessment with an average value of 4.20 (preferred criteria), while for S1 

treatment of texture assessment with an average value of 4.10 (preferred criteria). 

 To obtain patin fish surimi of various ages that panelists prefer, it is 

recommended to use S3 treatment (patin fish surimi aged 7 months). 
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BAB I. PENDAHULUAN  

A. Latar Belakang  

Sumatera Selatan merupakan daerah yang masih banyak memiliki tempat 

seperti rawa, lebak dan sungai yang berpotensi dimanfaatkan sebagai tempat budi 

daya ikan air tawar. Ikan air tawar yang umumnya dibudidayakan di Sumatera 

Selatan adalah ikan patin (Pangasius pangasius), ikan mujair (Oreochromis 

mossambicus linn) dan ikan lele (Clrasia sp) merupakan jenis ikan konsumsi yang 

selalu ada di pasaran, harga terjangkau dan keberadaannya tidak di pengaruhi oleh 

musim. Tiga jenis ikan air tawar tersebut selalu dijual dalam kondisi segar, juga 

dapat dilakukan pengolahan menjadi olahan semi baku yaitu surimi (DKP Sumsel, 

2008). 

Surimi merupakan daging ikan lumat yang diberi perlakuan pencucian, 

pemurnian dari bahan yang tidak diinginkan dan distabilisasi dengan senyawa 

penstabil. Surimi juga didefinisikan sebagai daging ikan lumat yang telah 

dipisahkan dari tulang, kulit, dan dari isi perutnya serta dicuci untuk 

menghilangkan lemak dan senyawa-senyawa larut air. Hasil dari proses ini adalah 

bahan yang benar-benar tawar karena komponen citarasa telah hilang karena 

proses leaching (Flick et al, 1990). Menurut Fitri (2009), surimi ikan yang tidak 

berwarna, tidak berbau dan tidak berasa dapat dimodifikasikan ke dalam berbagai 

produk pangan sebagai bahan baku atau bahan dasar dalam pembuatan sosis, otak-

otak, pempek, nugget ikan, bakso ikan dan lain-lain. 

Surimi merupakan teknologi pengolahan ikan secara tradisional telah 

digunakan oleh masyarakat Jepang dengan menggunakan peralatan yang 

sederhana. Saat ini pengolahan surimi secara komersial telah diproduksi secara 

mekanis. Pabrik surimi dapat ditemukan di beberapa lokasi Indonesia. Surimi 

dapat dipasarkan dalam keadaan beku. Surimi dan daging lumat merupakan 

produk setengah jadi yang dapat diolah menjadi beberapa jenis produk. Selain itu 
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surimi juga dapat digunakan untuk produksi surimi based products seperti produk 

analog udang dan daging kepiting (Irianto dan Soesilo 2007). 

Keuntungan menggunakan surimi bila dibandingkan ikan segar adalah dapat 

menjaga mutu agar seragam, mempercepat pengolahan dan mempermudah 

penyimpanan bahan baku. Moniharapon (2014) menyatakan bahwa, keuntungan 

dari produk surimi adalah suplainya stabil dan memudahkan perencanaan produk 

olahan selanjutnya, biaya penyimpanan dan transportasi lebih rendah (karena 

dapat disimpan lama) dan masalah pembuangan limbah lebih kecil serta 

menghemat tenaga kerja (karena penangannya lebih mudah). Kekuatan gel 

merupakan salah satu atribut utama surimi yang dapat dijadikan sebagai bahan 

baku produk pempek berbasis gel. Formulasi pempek dengan penggunaan surimi 

sebagai bahan baku baertujuan menghasilkan mutu poduk   dengan karakteristik 

pempek yang lebih baik meliputi kekuatan gel, warna, dan rasa (Yoedy et al, 

2015). 

Surimi dengan mutu baik adalah surimi yang berwarna putih mempunyai 

flavor (citarasa) yang baik dan berelastisitas tinggi. Selain itu makin segar ikan 

yang digunakan elastisitas teksturnya makin tinggi. Untuk ikan yang mempunyai 

elastisitas yang rendah dapat ditingkatkan elastisitasnya dengan menambahkan 

daging ikan dari spesies lain, dan dilakukan penambahan gula, pati atau protein 

nabati. Untuk ikan yang berlemak tinggi seperti lemuru, lemak tersebut harus 

diekstrak atau dikeluarkan lebih dulu. Lemak akan berpengaruh terhadap daya 

gelantinisasinya dan menyebabkan produk mudah tengik (Koswara, 2006). 

Komponen daging yang berperan dalam produk pembuatan surimi adalah 

protein, khususnya protein yang bersifat dalam garam, terutama aktin dan miosin 

yang merupakan komponen utama dari protein ikan yang larut garam (protein 

miofibrilar) dan berperan penting dalam membentuk karakteristik utama surimi 

yaitu kemampuan untuk membentuk gel yang kokoh tetap elastis pada suhu relatif 

rendah (sekitar 40oC). Fungsi protein adalah sebagai bahan pengikat daging dan 

sebagai emulsifer (Nurfianti, 2007). 

Hasil perikanan memberikan citarasa  yang sangat bervariasi.  Beberapa 

asam amino bebas pada ikan merupakan salah satu unsur pembentuk citarasa 
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untuk produk hasil perikanan, misalnya asam glutamat yang memberikan sensasi 

rasa umami pada ikan dan kerang serta alanin yang menghasilkan bau amis 

(Yamaguchi dan Watanabe,1990).   

Pada ikan air tawar, citarasa ikan terutama diikuti oleh bau tanah (earthy), 

apek (musty), bau lumpur (muddy) dan bau seperti tumbuhan (weedy). Citarasa ini 

terbentuk lebih karena musim dan lokasi dibandingkan jenis ikan itu sendiri 

(Ripen,1990).  

Pada umumnya usia panen ikan patin Ikan patin yang dipelihara dalam 

kolam dapat dipanen setelah 6 bulan. Untuk melihat hasil yang diperoleh, dari 

benih yang ditebarkan pada waktu awal dengan berat 8-12 gram/ekor, setelah 6 

bulan dapat mencapai 600-700 gram/ekor. Kandungan gizi pada setiap ikan akan 

berbeda-beda tergantung pada faktor internal dan eksternal. Faktor internal berupa 

jenis atau spesies ikan, jenis kelamin, umur dan fase reproduksi pada ikan. Faktor 

eksternal berupa faktor yang ada pada lingkungan hidup ikan berupa habitat, 

ketersediaan pakan dan kualitas perairan tempat ikan hidup. Habitat ikan 

berpengaruh terhadap kandungan kimia di dalam dagingnya seperti protein dan 

lemak (Hafiludin, 2015). 

Kandungan lemak dalam daging ikan bervariasi tergantung pada spesies, 

umur, kondisi sebelum atau setelah perkembangbiakan (bertelur) dan kondisi 

pakan. Semakin tinggi kandungan lemaknya, maka semakin rendah kandungan air 

daging ikan patin (Suzuki, 1981) 

Semakin tua umur ikan maka semakin besar bobot nya dan semakin tua 

umur ikan maka laju pertumbuhannya lebih rendah. Menurut Effendie (1997), 

pertumbuhan dapat dipengaruhi oleh beberapa faktor salah satunya adalah umur 

ikan. Hal ini juga diperkuat oleh Subandiyono dan Hastuti (2010), bahwasannya 

beberapa faktor yang mempengaruhi protein untuk pertumbuhan maksimum 

adalah umur, spesies dan ukuran ikan. 

Untuk meningkatkan kualitas daging, salah satu  cara yang dilakukan adalah 

aplikasi pakan dengan nutrisi seimbang. Protein merupakan salah satu zat 

makanan yang dibutuhkan ikan dan perlu dipenuhi untuk mencapai pertumbuhan 

yang optimal. Menurut Sukmawati (2006), kebutuhan energi ikan dipengaruhi 
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oleh beberapa faktor antara lain spesies ikan, umur atau ukuran ikan, aktivitas 

ikan, suhu dan jenis pakan. 

 

B. Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui mutu surimi terbaik dari berbagai 

umur ikan patin. 
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