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ABSTRAK 

 

Surimi adalah lumatan daging ikan yang di olah lebih lanjut di proses melalui 

pembuangan kepala, penyiangan, pembersihan dan pemisahan daging dari kulit 

dan tulang secara mekanis. Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji pengaruh 

cryoprotectant terhadap kualitas sensori tepung surimi dan mengkaji pengaruh 

cryoprotectant terhadap karakteristik fisik tepung surimi. Manfaat dari penelitian 

ini adalah mengetahui kelebihan dan kekurangan surimi kering ikan kuniran 

(Upeneus moluccensis) menggunakan pengeringan matahari. Metode penelitian 

ini bersifat eksperimental laboratorium. Perlakuan yang diterapkan adalah 

konsentrasi sorbitol dan sukrosa yaitu 0%, 4%, 8%, 12%. Rancangan percobaan 

yang digunakan adalah rancangan acak lengkap (RAL) dengan faktor yang 

mempengaruhi adalah konsentrasi sorbitol dan sukrosa, faktor yang dipengaruhi 

yaitu parameter sensori (uji lipat), densitas kamba, sifat rehidrasi, pH dan WHC. 

Hasil uji densitas kamba menunjukkan nilai densitas kamba tertinggi pada P1 

yaitu (109,00±0,000) dan nilai densitas kamba terendah pada P4 yaitu 

(82,00±0,000). Hasil uji menunjukkan bahwa sifat rehidrasi pada surimi kering 

ikan kuniran menunjukan nilai tertinggi terdapat pada P3 yaitu (0,450±0,304) dan 

nilai terendah pada P2 yaitu (0,117±0,161). Berdasarkan hasil uji WHC 

menunjukkan bahwa pada surimi kering ikan kuniran menunjukan nilai tertinggi 

terdapat pada P3 yaitu (0,033±0,026) dan nilai terendah pada P2 yaitu (0,002±0,41). 

Hasil uji menunjukkan bahwa nilai pH pada surimi kering ikan kuniran 

menunjukan nilai yang sama pada P1, P2, P3, dan P4 yaitu (7,000). Hasil analisis 

Kruskal-Wallis menunjukan perbedaan perlakuan penambahan dan konsentrasi 

cryoprotectant tidak mempengaruhi secara signifikan uji lipat (p>0,05), Hasil 

analisis One-way ANOVA menunjukan perbedaan perlakuan penambahan dan 

konsentrasi cryoprotectant mempengaruhi secara signifikan uji densitas kamba, 

(p>0,05) dan tidak berpengaruh terhadap uji sifat rehidrasi, WHC, dan pH. 
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ABSTRACT  

 

Surimi is mashed fish meat which is further processed through removal of heads, 

weeding, cleaning and separation of meat from skin and bones by means of 

mechanical. This study aims to examine the effect of  cryoprotectant on the 

sensory quality of surimi flour and examine the effect of  cryoprotectant on the 

physical characteristics of surimi flour. The benefit of this research is to know the 

advantages and disadvantages of dried kuniran fish (Upeneus moluccensis) dried 

surimi using sun drying. This research method is laboratory experimental. The 

treatment applied was sorbitol  and sucrose , namely 0%, 4%, 8%, 12%. The 

experimental design used was a completely randomized design (CRD) with  

sorbitol and sucrose concentrations influencing factors, sensory parameters 

(folding test), kamba density, rehydration properties, pH and WHC. The results of 

the folding test showed the same value in each treatment P1, P2, P3, and P4, 

namely 1. The results of the kamba density test showed that the highest kamba 

density value was at P1, namely (109.00 ± 0.000) and the lowest kamba density 

value was at P4, namely (82 .00±0.000). The test results showed that the 

rehydration properties of dried kuniran fish showed the highest value at P3, 

namely (0.450 ± 0.304) and the lowest value at P2, namely (0.117 ± 0.161). Based 

on the results of the WHC test, it showed that in dried surimi, the kuniran fish 

showed the highest value at P3, namely (0.033 ± 0.026) and the lowest value at P2, 

namely (0.002 ± 0.41). The test results showed that the pH value of dried kuniran 

fish surimi showed the same value at P1, P2, P3, and P4, namely (7.000). Based 

on the conclusion, the addition of cryoprotectant had no effect on sensory tests 

and the addition of cryoprotectant had no effect on tests of rehydration properties, 

WHC, and pH values and only had an effect on the kamba density test. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang  

Aceh Barat yang memiliki panjang garis pantai 50,55 km dengan luas 

perairan lautnya 80,88 km2 dengan berbagai variasi ekosistem memiliki hasil 

tangkapan ikan laut yang beragam. Kabupaten Aceh Barat merupakan wilayah 

pesisir yang kaya akan hasil perikanannya. Hal tersebut tidak terlepas dari 

letaknya yang menghadap langsung samudera Hindia yang kaya akan ikan (Diana 

et al. 2010). Hasil tangkapan meliputi berbagai jenis ikan salah satunya ikan 

kuniran, ikan kuniran memiliki pontensi untuk dilakukan pengolahan. 

Letak Geografis Kabupaten Aceh Barat terletak antara 040 06’ - 040 07’ 

Lintang Utara dan 95°52’ - 96040’ Bujur Timur. Secara administratif Kabupaten 

Aceh Barat memiliki batas wilayah sebagai berikut : Bagian Utara : Kabupaten 

Pidie Jaya dan Kabupaten Aceh Jaya, bagian Selatan : Kabupaten Nagan Raya dan 

Samudera Hindia, bagian Timur : Kabupaten Aceh Tengah dan Kabupaten Nagan 

Raya, bagian Barat : samudera Hindia. 

Ikan kuniran (Upeneus moluccensis) termasuk kedalam jenis ikan demersal. 

Sebagai ikan konsumsi, ikan ini bernilai kurang ekonomis dibandingkan beberapa 

jenis ikan demersal lainnya. Ikan ini banyak digunakan sebagai bahan baku pakan 

dalam budidaya udang dan ikan. Harga ikan kuniran relatif murah sehingga 

banyak masyarakat yang lebih memilih untuk membeli ikan ini. Ikan kuniran 

hampir tersebar diperairan Indonesia, salah satunya adalah sepanjang laut Utara 

Jawa (Budi et al. 2009).  



3 
 

vi 

Surimi adalah lumatan daging ikan yang di olah lebih lanjut di proses 

melalui pembuangan kepala, penyiangan, pembersihan dan pemisahan daging dari 

kulit dan tulang secara mekanis (BSN 2013). 

Surimi merupakan salah satu jenis produk perikanan yang telah dikenal di 

seluruh dunia. Surimi sangat potensial untuk dikembangkan, pembuatan surimi 

dapat menggunakan berbagai jenis ikan baik ikan air tawar maupun ikan air laut. 

Salah satu keunggulan dari surimi adalah kemampuannya untuk diolah menjadi 

berbagai macam variasi produk-produk lanjutannya dalam berbagai bentuk dan 

ukuran (Santoso et al. 2008). 

Bahan baku surimi pada umumnya dipilih dari jenis ikan laut yang memiliki 

daging berwarna putih karena dinilai mampu menghasilkan surimi dengan kualitas 

gel dan warna yang baik (Park et al. 2014). Spesies ikan yang sering digunakan 

sebagai bahan baku pembuatan surimi di Indonesia berasal dari ikan ekonomis 

rendah seperti ikan kurisi, kuniran, swangi, beloso dan gulamah.  

Surimi kering Akan mengalami denaturasi dan kehilangan kemampuan 

rehidrasi diakibatkan oleh proses pengeringan (Ramadhan et al. 2014). Solusi agar 

surimi tidak mengalami denaturasi dan dehidrasi akibat proses pengeringan dapat 

menggunakan cryoprotectan. Penelitian ini akan mengkaji pengaruh 

cryoprotectant jenis sorbitol dan sukrosa pada surimi kering ikan dengan 

pengeringan sinar matahari. 

Cryoprotectant adalah bahan bioprotectant yang berfungsi sebagai substansi 

yang dapat menstabilkan kualitas surimi selama penyimpanan beku, sehingga 

dapat ditambahkan dalam proses pembuatan surimi agar dapat disimpan dalam 

waktu yang lama. Penambahan cryoprotectant dalam pembuatan surimi dapat 
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menstabilkan kandungan gizi salah satu cara mencegah penurunan protein surimi 

yang berlebihan selama penyimpanan beku (Nielsen et al. 2004).  

Sukrosa merupakan bahan pangan tambahan yang digunakan dalam 

pembuatan struktur protein selama pembekuan dan penyimpanan beku (Suryana et 

al. 2016). Dalam penelitiannya menyebutkan bahwa sorbitol yang diketahui 

sifatnya dapat mengikat air, protein, memperbaiki tekstur, pengawet perasa manis 

sehingga diduga dapat meningkatkan nilai kekuatan gel pada surimi (Soesilo et al. 

2005) dalam (Aminudin et al. 2013) menyebutkan sukrosa dan sorbitol dapat 

mengikat air lebih kuat selama penyimpanan beku, sehingga elastisitas gel masih 

terjaga nilainya. 

Surimi dengan penambahan sukrosa dan sorbitol menunjukkan nilai 

kapasitas dan stabilitas emulsi yang paling baik dibandingkan dengan surimi tanpa 

penambahan cryoprotectant. Hal serupa juga dihasilkan oleh surimi ikan 

Pollachius virens dengan menggunakan freeze drying, tepung surimi dengan 

penambahan cryoprotectant menghasilkan kapasitas emulsi yang lebih tinggi 

dibandingkan dengan surimi tanpa cryoprotectant (Shaviklo et al. 2012). 

Penelitian tentang proses pembuatan surimi kering dengan berbagai metode 

pengeringan telah dilakukan antara lain pengeringan dengan matahari (solar 

drying), pengering drum (drum drying), pengering oven (oven drying), pengering 

semprot (spray drying) dan pengering beku (freeze drying) (Santana et al. 2012). 

Energi radiasi dari matahari merupakan salah satu bentuk energi alternatif 

yang dapat dimanfaatkan untuk berbagai kepentingan. Hal yang sudah umum 

dilakukan adalah dengan memanfaatkan sinar matahari secara langsung untuk 

mengeringkan bahan/material. Salah satu bentuk pemanfaatan dari energi radiasi 
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matahari adalah menaikan suhu udara (Ismet et al. 2013). Berdasarkan latar 

belakang maka perlu dilakukan penelitian tentang pembuatan surimi kering 

berbahan baku ikan kuniran dengan pengeringan menggunakan sinar matahari. 

1.2 Rumusan Masalah 

Rumusan masalah pada penelitian ini adalah sebagai berikut : 

1. Bagaimana ikan kuniran (Upeneus moluccensis) dapat diolah menjadi surimi 

kering. 

2. Bagaimana cryoprotectant (sorbitol dan sukrosa) mempertahakan karakteristik 

tepung surimi ikan kuniran (Upeneus moluccensis). 

1.3 Tujuan Penelitian 

1. Mengkaji pengaruh cryoprotectant  terhadap kualitas sensori tepung surimi. 

2. Mengkaji pengaruh cryoprotectant  terhadap karakteristik fisik tepung. 

1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini adalah mengetahui kelebihan dan kekurangan 

surimi kering ikan kuniran (Upeneus moluccensis) menggunakan pengeringan 

matahari. 

1.5 Hipotesis Penelitian 

H0 : Perbedaan konsentrasi (sorbitol dan sukrosa 1:1) yang digunakan tidak 

mempengaruhi  karakteristik tepung surimi kering yang dihasilkan. 

H1 : Perbedaan konsentrasi (sorbitol dan sukrosa 1:1) mempengaruhi tepung 

surimi kering yang dihasilkan. 

 

 

 



 

 
 

BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

2.1. Ikan Kuniran (Upeneus moluccensis ) 

Indonesia merupakan negara maritim yang memiliki luas lautan yang lebih 

besar dari pada luas daratan. Perairan laut Indonesia kaya akan sumber daya ikan, 

salah satunya adalah ikan kuniran upeneus moluccensi (Safitri, 2012). 

Ikan  kuniran  juga  merupakan  ikan  yang  memiliki  nilai  ekonomis  

karena selain  dikonsumsi  segar  dan  olahan,  ikan  kuniran  juga  banyak  

digunakan  sebagai umpan  pancing  untuk  pemancingan  ikan  tuna.  Selain  itu  

ikan  kuniran  juga  dapat dijadikan  sebagai campuran  pakan  alami untuk  ikan-

ikan  predator  yang  dibudidaya (Ruth et al. 2011). 

2.1.1 Klasifikasi ikan kuniran (Upeneus moluccensis ) 

Ikan kuniran (Upeneus moluccensis ) merupakan jenis ikan yang memiliki 

bentuk badan memanjang, pipih dengan penampang melintang bagian depan 

punggung, serta panjang tubuhnya dapat mencapai 20 cm.  

Klasifikasi ikan kuniran menurut (Safitri, 2012) adalah sebagai berikut : 

Kelas  : Actinopterygii 

Ordo  : Perciformes 

Famili  : Mullidae 

Genus  : Upeneus 

Nama FAO : Goldband goatfish 

Nama Lokal : Biji nangka, Kuniran 
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                (sumber) Dokumentasi Pribadi. 

Gambar 1. Ikan kuniran (Upeneus moluccensis) 

2.1.2 Morfologi ikan kuniran (Upeneus moluccensis ) 

Ikan kuniran (Upeneus moluccensis) merupakan jenis ikan yang memiliki 

bentuk badan memanjang sedang, pipih samping dengan penampang melintang 

bagian depan punggung, serta ukuran maksimum tubuhnya yang dapat mencapai 

20-25 cm. Habitat ikan ini banyak ditemukan di perairan pantai. Jenis ini hidup 

dipantai berpasir sampai kedalaman 100 meter. Makanan ikan kuniran umumnya 

adalah 59,49% jenis udang, 14,51% ikan-ikan kecil, dan 13,51% molluska (Budi 

et al. 2009). 

2.2. Surimi   

Surimi adalah produk setengah jadi (intermediate product) yang berupa 

konsentrat protein miofibril yang telah distabilkan dan diproduksi melalui 

beberapa tahapan proses secara kontinyu, yang meliputi penghilangan kepala dan 

tulang, pelumatan daging, pencucian, penghilangan air, penambahan 

cryoprotectant, dilanjutkan dengan atau tanpa perlakuan pembekuan (Santoso et 

al. 2011).  

Bahan baku surimi pada umumnya dipilih dari jenis ikan laut yang memiliki 

daging berwarna putih karena dinilai mampu menghasilkan surimi dengan kualitas 

gel dan warna yang baik (Park et al. 2014). Umumnya surimi mengalami proses 
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pembekuan untuk memperpanjang umur simpannya. Penyimpanan beku 

merupakan teknik yang paling penting dan efektif digunakan untuk mengawetkan 

surimi (Panpipat et al. 2010).  

2.3 Karakteristik Surimi 

Bahan baku surimi pada umumnya dipilih dari jenis ikan laut yang memiliki 

daging berwarna putih karena dinilai mampu menghasilkan surimi dengan kualitas 

gel yang warna yang baik (Park et al. 2014) dalam (Wawasto et al. 2018). 

keunggulan surimi yaitu dapat dibentuk menjadi berbagai produk. 

Surimi yang baik adalah surimi yang memiliki warna putih, rasa yang baik 

(khas ikan), dan kemampuan gel yang kuat. Surimi yang baik biasanya terbuat 

dari bahan baku yang segar. Bahan baku yang digunakan untuk pembuatan surimi 

biasanya merupakan bahan baku yang kurang memiliki nilai ekonomis tetapi 

tersedia dalam jumlah yang banyak (Moniharapon, 2014). Berikut adalah tabel 

persyaratan mutu dan keamanan surimi menurut SNI 2694:2013. 

Tabel 1. Persyaratan mutu dan keamanan surimi 

Parameter uji Satuan Persyaratan 

a Sensori  Min. 7 (skor 1-9) 

b Kimia 

− Kadar air 

− Kadar protein 

 

% 

% 

 

Maks.80 

Min. 12 

c Cemaran mikroba 

− ALT 

− Escherichia coli 

− Salmonella 

− Vibrio cholera* 

 

koloni/g 

APM/g 

 

Koloni/g 

 

Maks. 5,0 x 104 

<3 

Negatif/25 g 

Negatif/25 g 

D cemaran logam* 

- Arsen (As) 

- Kadium 

- .  

- Merkuri 

- . 

 

mg/kg 

mg/kg 

mg/kg 

mg/kg 

mg/kg 

 

Maks. 1,0 

Maks. 0,1 

Maks. 0,5** 

Maks. 0,5 

Maks. 1,0** 
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Parameter uji Satuan Persyaratan 

- Timah (Sn) Mg/kg Maks. 40,0 

- Timbal (Pb) Mg/kg Maks. 0,4** 

e Ceraman Fisik* 

- Filth  0 

f Fisika* 

- Suhu Pusat 

- Kekuatan Gel 

(gel strength) 

 

℃ 

g/cm2 

 

Maks. -18 

Min. 600 

CATATAN *        Bila diperlukan 

 **       Untuk ikan predator 

 *** Untuk ikan scombridae (scombroid), clupeidae, pomatomidae, 

coryphaenidae 

****    Untuk ikan hasil budidaya 

*****  Untuk ikan karang 

 

2.4 Pengeringan Surimi 

Pembuatan surimi kering mengacu kepada (Huda et al. 2012). Surimi basah 

terbaik dikeringkan selama tiga jam menggunakan cabinet dryer dengan 

perlakuan suhu 40, 50, 60 dan 70℃ . Setiap perlakuan diuji karakteristik fisik dan 

kimianya berupa analisis proksimat, derajat putih, daya ikat air, kapasitas 

rehidrasi, densitas kamba, stabilitas emulsi dan protein larut garam. Suhu 

pengeringan terbaik ditentukan berdasarkan kandungan air, protein, derajat putih 

dan stabilitas emulsi.  

Suhu pengeringan yang lebih tinggi dapat meningkatkan porositas struktur 

bahan, sehingga daya serap air menjadi lebih tinggi yang berimplikasi pada 

meningkatnya kapasitas rehidrasi bahan pangan kering (Andriani et al. 2013). 
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2.5 Cryoprotectant  

Sukrosa merupakan cryoprotectant penting yang banyak digunakan dalam 

penyimpanan beku surimi. Biasanya ditambahkan pada 4% dalam kombinasi 

dengan sorbitol (4%) dan polifosfat (0,2%) selama penyimpanan beku surimi 

yang mencegah protein myofibrillar dari denaturasi dan agregasi selama 

penyimpanan beku. Ada campuran komersial dari sukrosa dan sorbitol (1:1) 

dengan polifosfat yang telah dinyatakan untuk mencegah pembekuan protein 

surimi dari denaturasi (Cao et al. 2016). 

Bahan tambahan makanan yaitu asam tanat, sukrosa dan sorbitol yang 

diketahui sifatnya dapat mengikat air, protein, memperbaiki tekstur, pengawet dan 

perasa manis sehingga diduga dapat meningkatkan nilai kekuatan gel pada surimi 

(Nopianti et al. 2011), kekuatan gel dapat ditingkatkan dengan gula berkalori 

rendah, penambahan cryoprotectant, pemberian bahan tambahan makanan dan 

metode pencucian. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

BAB III 

METODELOGI  PENELITIAN 

3.1 Waktu Dan Tempat 

Penelitian telah dilaksanakan pada bulan November 2021 - Februari 2022. 

Proses pembuatan surimi kering ikan kuniran (Upeneus moluccensis) Universitas 

Teuku Umar, proses preparasi, filet, pelumat, pencucian, penyaringan, 

penambahan sorbitol dan sukrosa, dilakukan di Laboratorium MIPA Terpadu 

Universitas Teuku Umar, proses pengeringan dilakukan di halaman Laboratorium 

MIPA Terpadu Universitas Teuku Umar. Proses pengujian dilakukan dibeberapa 

tempat dimana pengujian sensori, nilai pH, densitas kamba, WHC (water holding 

capacity), dilakukan di Laboratorium Perikanan terpadu, proses pengujian sifat 

rehidrasi di uji di Laboratorium Kelautan Terpadu. 

3.2 Alat Dan Bahan 

3.2.1 Alat 

Adapun alat yang digunakan dalam penelitian ini dapat dilihat pada tabel 

berikut. 

Tabel 2. Alat yang digunakan saat penelitian 

No Nama Alat Fungsi 

1 Tisu Digunakan untuk membersihkan alat yang basah 

2 Talenan Digunakan  untuk tempat pemotong ikan 

3 
Alat tulis Digunakan untuk menulis hal-hal yang penting 

dalam penelitian 

4 
Tempat pengeringan Digunakan untuk menjemur bahan baku yang 

akan di gunakan dalam penelitian 

5 Kertas aluminium Digunakan untuk menyimpan surimi 

6 Besi 5 kg Digunakan untuk uji WHC 

7 Kamera  Digunakan untuk memfoto dokumentasi 

8 Timbangan digital  Digunakan untuk menimbang bahan baku  
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Lanjutan. Tabel 2. 

No Alat Fungsi 

1 Kain mortil Digunakan untuk menyaring daging ikan 

2 Pisau Digunakan untuk membelah ikan 

3 pH meter Digunakan untuk mengukur pH surimi 

4 
Termometer digital Digunakan untuk mengukur suhu pada saat 

penelitian 

5 Penggiling Digunakan untuk menggiling daging 

6 Cawan kimia Digunakan untuk pengujian penelitian 

7 Freezer Digunakan untuk menyimpan bahan baku surimi 

8 Batang statis Digunakan untuk penyangga termometer 

9 Timbangan duduk Digunakan untuk menimbang ikan dan surimi 

10 Penyaring  Digunakan untuk menyaring daging ikan 

11 Ember  Digunakan untuk wadah bahan penelitian 

12 Food processor 
Digunakan untuk menggiling daging dan 

mencampurkan sorbitol dan sorbitol 

3.2.2 Bahan 

Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah ikan kuniran yang 

dibeli dipelabuhan TPI Ujong Baroh Kabupaten Aceh Barat, dan ada bahan 

pendukung seperti cryoprotectant (sorbitol dan sukrosa) garam, tepung tapioka 

dan es batu. 

3.3 Tahapan Penelitian 

Metode penelitian ini menggunakan metode eksperimental laboratorium. 

Penelitian ini membuat surimi dari ikan kuniran dengan penambahan 

cryoprotectant (sorbitol dan sukrosa). 

3.3.1 Alur proses pembuatan surimi  

Pembuatan surimi mengacu pada metode (BSN, 2013) dengan modifikasi. 

Giling daging ikan sampai halus. Cuci daging ikan sebanyak 3 kali, pencucian 

pertama bertujuan mendapatkan daging ikan yang bersih dari duri, tulang dan 

kulit, pencucian kedua bertujuan mendapatkan lumatan daging ikan sesuai dengan 
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spesifikasi, lakukan pencucian menggunakan air es dengan penambahan garam 

0,3% untuk menghilangkan darah dan kotoran. Buang air cucian dengan 

menggunakan kain saring. pencucian dengan air es 1:4, diulang sebanyak 3 kali, 1 

kali pencucian 2 kali pencucian dan 3 kali pencucian, direndam selama 15 menit. 

Selanjutnya surimi disaring menggunakan kain mortil dan penyaring hingga air 

terpisah dengan daging surimi. Pengeringan dilakukan selama 6 hari dimana 1 

hari penjemuran dilakukan dengan waktu 10 jam, dapat dilihat pada tabel 3. 

Tabel 3. Jadwal pengeringan surimi basah. 

No Hari Tanggal 
Waktu 

Pagi Siang Sore 

1 Rabu 3 November 2021 √ √ √ 

2 Kamis 4 November 2021 √ √ √ 

3 Jumat 5 November 2021 √ √ √ 

4 Minggu 7 November 2021 √ √ √ 

5 Senin 8 November 2021 √ √ √ 

6 Selasa 9 November 2021 √ √ √ 

Keterangan :  

√ = ada penjemuran 

 Surimi yang telah dijemur kemudian disimpan ke dalam freezer pada 

malam harinya hingga surimi menjadi kering. Adapun alur proses pembuatan 

surimi kering ikan kuniran dapat dilihat pada gambar  2 berikut : 
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Daging 

Tulang Daging 

Ikan kuniran 
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Gambar 2. Alur proses pengolahan surimi kering ikan kuniran 

 

3.3.2 Prosedur pengujian 

1. Pembuatan kamaboko 

Proses pembuatan kamaboko dari surimi kering ikan kuniran yang telah 

diperoleh kemudian dimasukkan ke dalam meat processor ditambahkan tepung 

tapioka, garam dan juga es batu. Selanjutnya adonan tersebut dimasukkan ke 

dalam cetakan kamaboko yang berbentuk silinder (selongsong). kamaboko dalam 

Pelumatan 

Pencucian 

(3 x Ulang, perbandingan air dan ikan  

1 : 4 Suhu 0℃ - 5℃, waktu 15 menit, 0,3% garam) 

 

Penyaringan 

Penambahan cryoprotectant (sorbitol dan 

sukrosa)  

P1=0%, P2=4%, P3=8%, P4=12% 

 

Pengeringan dengan sinar matahari 

Surimi kering 

1. Uji Sensori 

- Uji lipat 

2. Uji WHC 

3. Uji Sifat rehidrasi 

4. Uji pH 

5. Uji Densitas kamba 

 

Surimi basah 

Rendemen 
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cetakan ini harus padat dan jangan sampai ada rongga udara kemudian tutup dan 

diikat dengan kencang agar tidak bergeser pada saat di kukus. 

2. Uji sensori 

 Uji sensori dilakukan oleh mahasiswa/mahasiswi Universitas Teuku Umar, 

Fakultas Perikanan dan Ilmu Kelautan sebanyak 6 orang panelis, dimana 6 orang 

panelis melakukan uji sensori dengan metode uji lipat pada surimi ikan kuniran 

(Upeneus moluccensis). 

a.Uji Lipat 

Uji lipat dilakukan dengan menggunakan SNI 2694:2013. Metode diawali 

dengan memotong sampel dengan ketebalannya 4-5 mm. Pengujian dilakukan 

dengan cara melipat sampel menjadi setengah lingkaran, seperempat dan 

seterusnya hingga batas robek. Kriteria nilainya adalah sebagai berikut : 

1. Tidak retak bila dilipat 4, nilai 9 

2. Sedikit retak bila dilipat 4, nilai 7 

3. Sedikit retak bila dilipat 2, nilai 5 

4. Retak tetapi masih menyatu bila dillipat 2, nilai 3 

5. Patah seluruhnya bila dilipat 2, nilai 1 

3. Sifat Rehidrasi 

Pengujian sifat rehidrasi mengacu pada (Xu et al. 2004) dalam (Wawasto et 

al. 2018). Sampel sebanyak 20 g dimasukkan kedalam gelas piala 500 mL, 

kemudian ditambahkan air sejumlah persen kehilangan air selama proses 

pengeringan. Sampel diaduk merata hingga menjadi bubur yang kental. Kapasitas 

rehidrasi dihitung dengan cara membagi selisih berat sampel awal dan akhir 

dengan berat contoh tepung surimi. 
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4. Densitas Kamba 

Pengukuran densitas kamba dilakukan menggunakan metode (Venugopal et 

al. 1996). Gelas ukur 100 ml ditimbang, kemudian sampel dimasukkan kedalam 

gelas ukur sampai tanda tera. Densitas kamba merupakan jumlah berat sampel 

dalam gelas ukur dengan vo ikan kuniran 100 ml. 

5. Rendemen  

Perhitungan rendemen menurut (Radityo et al. 2014) dilakukan dengan 

melakukan perbandingan antara berat surimi dengan beratikan utuhdan dinyatakan 

dalam persentase. Rendemen ekstrak dihitung berdasarkan perbandingan berat 

akhir dengan berat awal  dikalikan 100% (Sani et al. 2014) 

Rendemen =
berat ikan(g)

berat surimi (g)
x 100% 

6. Nilai pH 

Analisis pH menggunakan metode (Suzuki, 1981) dalam (Wawasto et al. 

2018). Sampel sebanyak 5 g ditambahkan akuades 45 mL, kemudian 

dihomogenkan menggunakan homogenizer selama 2-3 menit. Elektroda yang 

telah dicelupkan ke buffer standard kemudian dicelupkan kedalam sampel selama 

beberapa menit, nilai pH dibaca setelah menunjukkan angka yang stabil. 

7. WHC (water holding capacity) 

Kapasitas menahan air gel surimi ditentukan menurut metode (Ramadhan 

et al. 2014) Secara singkat, gel surimi adalah dipotong dengan panjang 0,5 cm dan 

ditimbang (dinyatakan sebagai g). Dua potongan kertas saring Whatman 

ditempatkan di atas gel surimi dan tiga lembar kertas saring ditempatkan di 
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bawahnya. Itu sampel diberi tekanan massa hingga 5 kg selama 2 menit, dan 

kemudian ditimbang (dinyatakan sebagai Z g).  

3.3.3 Rancangan acak lengkap (RAL) 

Metode penelitian yang digunakan bersifat eksperimental laboratorium. 

Perlakuan yang diterapkan adalah konsentrasi konsentrasi sorbitol dan sukrosa. 

Yaitu 0%, 4%, 8%, 12%. Rancangan percobaan yang digunakan adalah 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan faktor yang mempengaruhi adalah 

konsentrasi sorbitol  dan sukrosa dan faktor yang dipengaruhi yaitu parameter 

sensori (uji lipat), densitas kamba, sifat rehidrasi, pH dan WHC. 

Tabel 4. Rancang acak lengkap  

Perlakuan 

Ulangan 

UI U2 U3 

P1 P1U1 P1U2 P1U3 

P2 P2U1 P2U2 P2U3 

P3 P3U1 P3U2 P3U3 

P4 P4U1 P4U2 P4U3 

3.4 Analisis Data 

Data yang diperoleh direkap menggunakan Microsoft Excel 2007. Data 

sensori dianalisis secara statistik dengan metode analisis Kruskal-Wallis, dan data 

sifat rehidasi, densitas kamba, rendemen, nilai pH, water holding capacity (WHC) 

dianalisis menggunakan (One-Way ANOVA). Kedua data ini dianalisis 

menggunakan bantuan aplikasi statistical product and service solutions. (SPSS). 

 

 

 



 

 
 

BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

4.1 Proporsi Bagian Tubuh Ikan Ikan Kuniran (Upeneus moluccensis) 

Proporsi bagian-bagian daging ikan kuniran (Upeneus moluccensis)  dapat 

disajikan pada tabel dibawah ini. 

Tabel 5. Proporsi bagian-bagian daging ikan kuniran (Upeneus moluccensis)   
Bagian Tubuh Ikan Berat (gram) Persentase (%) 

Tulang 6,33 ± 1,15 15,57 

Sirip 1,00 ± 0,00 2,46 

Kepala 8,00 ± 1,73 19,67 

Jeroan 3,33 ± 0,58 8,20 

Kulit dan sisik 3,00  ± 1,00 7,38 

Daging 14,33 ± 6,66 35,25 

Berat total 40,67 100 

 

Daging merupakan proporsi terbanyak dibandingkan dengan bagian lain 

pada ikan kuniran secara rata-rata daging ikan sebesar (14,33 gram) Bagian tubuh 

daging ikan kuniran yang memiliki daging putih tebal yang merupakan kumpulan 

otot-otot serta jaringan pengikat yang yang membentuk daging menjadi lebih 

padat sehingga menyebabkan persentase bagian yang paling tinggi pada tubuh 

ikan daging ikan kuniran. Kepala (8,00 gram) yang meliputi kepala, mata. Bagian 

tulang (6,33 gram), bagian jeroan yang terdiri dari organ dalam ikan, seperti usus, 

telur ikan, pankreas, sebesar (3,33 gram), bagian kulit dan sisik terdapat berat 

sebesar (3,00 gram), dan bagian paling kecil beratnya terdapat pada sirip sebesar 

(1,00 gram) dari bagian tubuh ikan. Rasio berat total ikan daging ikan kuniran 

(Upeneus moluccensis) dari ikan A, B dan C yaitu (40,57 gram). 
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Berdasarkan penelitian (Nurilmala et al. 2017) ikan baronang memiliki 

proporsi daging sebesar 47,23%, jeroan sebesar 11,25%, tulang sebesar 16,79%, 

kepala sebesar 17,25%, dan kulit sebesar 7,47%. Kepala, tulang, kulit, dan jeroan 

ikan pada umumnya belum dimanfaatkan secara maksimal dan menjadi limbah 

padat.  

4.2 Rendemen Surimi Basah dan Rendemen Surimi Kering 

1. Rendemen surimi basah  

Rendemen merupakan rasio berat antara daging dengan berat ikan utuh. 

Perhitungan rendemen digunakan untuk memperkirakan berapa banyak dari tubuh 

ikan yang dapat digunakan sebagai bahan makanan (Poernomo et al. 2013). 

Pembuatan surimi basah mengacu kepada (Ramadhan et al. 2014) daging 

lumat ikan kuniran dicuci menggunakan air dingin (0-5℃) yang ditambahkan 

garam sebanyak 0,3%. Pencucian menggunakan perbandingan air dan ikan 

sebesar 4:1 (v/b) dengan frekuensi pencucian sebanyak 1, 2 dan 3 kali. 

Berdasarkan hasil penelitian rendemen basah yang dihasil pada pencucian 

sebanyak 3 kali pencucian dapat dilihat pada tabel 6. 

Tabel 6. Rendemen surimi basah ikan kuniran (Upeneus moluccensis) 

Pencucian Nilai rendemen (Kg) 

P1 4,9 

P2 5,2 

P3 2,4 

Hasil rendemen surimi basah ikan kuniran yang diperoleh berbeda pada 

setiap pencucian, pencucian 1 diperoleh (4,9 kg), pencucian 2 diperoleh (5,2 kg), 

pencucian 3 diperoleh (2,4 kg). Rendemen terbanyak diperoleh sebesar (4,9 kg) 

pada P1 dan rendemen surimi terendah diperoleh sebesar (2,4 kg)  pada P3. Hasil 

rendemen di atas menunjukkan bahwa nilai rendemen surimi mengalami 
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penurunan setelah mengalami proses pencucian, semakin banyak frekuensi 

pencucian maka rendemen surimi yang diperoleh akan semakin turun. Penurunan 

rendemen ini dapat disebabkan karena pada saat proses pencucian dengan air 

dingin ≤ 10 °C, komponen daging banyak terlarut seperti kotoran, lemak, darah, 

protein larut air (sarkoplasma), ikut terlarut bersama air pencucian. Hasil ini 

diperkuat dengan pendapat (Radityo et al. 2014) bahwa peningkatan frekuensi 

pencucian akan menyebabkan semakin banyak komponen–komponen yang 

terlarut bersama dengan air pencuci seperti protein sarkoplasma, darah, pigmen 

dan juga lemak yang terbuang selama pencucian. 

2. Rendemen surimi kering 

Nilai rendemen juga dipengaruhi oleh proses pencucian, karena banyak 

komponen-komponen yang terbuang selama proses pencucian yang dapat 

berpengaruh terhadap rendemen surimi yang dihasilkan (Rostini, 2013). 

Penentuan rendemen ini bermanfaat dalam perhitungan analisa keuntungan 

usaha produk-produk yang dikembangkan bila suatu waktu produk-produk ini 

diproduksi untuk dipasarkan. Keuntungan usaha akan semakin besar bila 

rendemen yang dihasilkan masing-masing produk besar dan sebaliknya 

(Moniharapon et al. 2016). Rata-rata rendemen pada ikan kuniran (Upeneus 

moluccensis) pada tabel 7. 

Tabel 7. Rendemen surimi kering ikan ikan kuniran (Upeneus moluccensis) 

Perlakuan Nilai rendemen (gram) 

P1 31 

P2 52 

P3 60 

P4 67 
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Hasil rendemen surimi kering ikan kuniran yang diperoleh berbeda pada 

setiap perlakuan. Rendemen surimi kering terbanyak diperoleh sebesar (67 gram) 

pada P4 dan rendemen surimi terendah diperoleh sebesar (31 gram) pada P1.  

Rendemen basah dan rendemen kering tertinggi diperoleh pada hidrolisis 

menggunakan asam format dengan nilai 66,17% dan 3,87%. Pepton yang 

diproduksi dengan hidrolisis asam lebih baik dibandingkan hidrolisis 

menggunakan basa Penelitian (Pratomo et al. 2019). Hal ini berkorelasi dengan 

enzim endogen yang terdapat pada bahan baku yang berpengaruh pada rendemen 

yang didapatkan. Semakin tinggi nilai rendemen, menandakan bahwa semakin 

efektif hidrolisis yang dilakukan oleh asam (Najim et al. 2015). 

4.3 Karakteristik Sensori Kamaboko  

Uji sensori dilakukan untuk mengetahui tingkat kesukaan konsumen 

terhadap uji lipat pada kamaboko dari ikan kuniran (Upeneus moluccensis) Panelis 

yang digunakan merupakan mahasiswa/mahasiswi Fakultas Perikanan dan Ilmu 

Kelautan Universitas Teuku Umar. Uji Sensori dilakukan dengan mengacu pada 

SNI 2694:2013. Berikut rata-rata hasil penilaian sensori oleh panelis terhadap 

kamaboko dari ikan kuniran (Upeneus moluccensi) pada tabel 8.  

Tabel 8. Nilai rata-rata dari karakteristik sensori kamaboko ikan kuniran  

Perlakuan 
Nilai Mean Uji Sensori Sampel Asymp. Sig 

(0.05) P1 P2 P3 P4 

Uji lipat 1 1 1 1 0,488 

Interpretasi  hasil uji lipat tabel 8 menunjukan panelis memberikan nilai 9 

tidak retak bila dilipat 4, nilai 7 sedikit retak bila dilipat 4, nilai 5 sedikit retak bila 

dilipat 2, nilai 3 retak tapi masih menyatu bila dilipat 2, nilai 1 patah seluruh bila 
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dilipat 2. Berdasarkan hasil uji lipat menunjukan nilai yang sama pada setiap 

perlakuan P1, P2, P3, dan P4 yaitu 1. 

 Berdasarkan penelitian (Faya et al. 2014) didapatkan nilai uji lipat paling 

tinggi didapat pada surimi dengan penambahan isolat protein kedelai 16% yaitu 

sebesar 8,02. Surimi tersebut memiliki tekstur yang elastis dengan nilai diatas 7 

(sedikit retak bila 4). Hasil uji lipat dari produk kamaboko komersial adalah 8,53. 

Surimi dengan penambahan isolat protein kedelai 16% memiliki hasil uji lipat 

yang mendekati produk komersial. Uji lipat berhubungan dengan sifat elastisitas 

gel surimi yang dihasilkan.  

4.4 Karakteristik Fisik Tepung Surimi 

Parameter fisik yang diamati adalah nilai densitas kamba, sifat rehidrasi, 

WHC dan nilai pH. Hasil pengujian nilai densitas kamba, sifat rehidrasi, WHC 

dan nilai pH dapat dilihat pada tabel 9. 

Tabel 9. Hasil uji densitas kamba, sifat rehidrasi, WHC dan nilai pH  

Perlakuan 
Nilai Mean Karakteristik Fisik Tepung Surimi Asymp. 

Sig 

(0.05) P1 P2 P3 P4 

Densitas 

Kamba 
109,00±0,000a 91,00±1,000b 103,67±0,577c 82,00±0,000d 0,000 

Sifat 

Rehidrasi 
0,433±0,126a 0,117±0,161a 0,450±0,304a 0,317±3.18a 0,311 

WHC 0,010±0,007a 0,002±0,041a 0,033±0,026a 0,009±0,009a 0,310 

Nilai pH 7,000±0,000a 7,000±0,000a 7,000±0,000a 7,000±0,000a - 

Hasil uji Anova menunjukkan nilai Asymp sig <0.05 pada uji densitas kamba 

sehingga ditolak H0 dan diterima H1. Hal ini menunjukkan adanya perbedaan 

nyata antar perlakuan (P1, P2, P3 dan P4) terhadap karakteristik fisik surimi 

kering. Hasil uji Anova menunjukkan nilai Asymp sig<0.05 pada uji sifat rehidrasi, 

WHC, nilai pH sehingga diterima H0 dan ditolak H1. 
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Hasil dari uji Duncan menunjukan bahwa nilai setiap perlakuan P1 berbeda 

dengan P2, P3 dan P4. Nilai perlakuan P2 berbeda dengan P1, P3 dan P4. Nilai 

perlakuan P3 berbeda nyata dengan P1, P2 dan P4. Nilai perlakuan P4 berbeda 

nyata dengan P1, P2 dan P3. Dari hasil beberapa uji yang dilakukan hanya uji 

densitas kamba yang berpengaruh nyata, sedangkan uji sifat rehidrasi, WCH, pH 

tidak berpengaruh nyata. 

1. Densitas Kamba 

Densitas kamba adalah perbandingan bobot bahan dengan volume yang 

ditempatinya, termasuk ruang kosong di antara butiran bahan. (Syarief et al. 

1988). Berdasarkan hasil uji densitas kamba menunjukkan nilai densitas kamba 

tertinggi pada P1 yaitu (109,00) dan nilai densitas kamba terendah pada P4 yaitu 

(82,00) dapat dilihat pada tabel 9. 

Menurunnya nilai densitas kamba pada P4 menunjukkan bahwa semakin 

tinggi tingkat porositas suatu bahan atau ukuran dari ruang kosong diantara bahan. 

Hal ini serupa dengan (Wawasto et al. 2018) dalam penelitianya menyebutkan 

bahwa rendahnya nilai densitas kamba pada suatu produk atau ukuran bahan 

disebabkan oleh tingginya porositas suatu bahan dari ruang kosong di antara 

bahan.  

Tabel 10. Perbandingan uji densitas kamba 

No Perlakuan 

sorbitol 

dan 

sukrosa 

Ikan kuniran 

Suhu 

pengeringan, 

trehalosa (6%), 

Wawasto 

Ikan 

baronang 

1 P1 0 % 109,00±0,000 40℃ 0,57±0,01 

2 P2 4 % 91,00±1,000 50℃ 0,54±0,0 

3 P3 8 % 103,67±0,577 60℃ 0,43±0,03 

4 P4 12 % 82,00±0,000 70℃ 0,38±0,02 
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 Diza et al. (2014) menjelaskan bahwa densitas kamba pada bahan pangan 

yang kering sangat dipengaruhi oleh kandungan air didalamnya. Kandungan air 

yang semakin menurun menyebabkan bobot surimi menjadi berkurang, sehingga 

densitas kamba yang dihasilkan semakin menurun. 

2. Sifat Rehidrasi 

Sifat rehidrasi merupakan salah satu parameter yang sangat penting untuk 

mengukur kualitas produk pangan. Berdasarkan tabel 9 hasil nilai rata-rata sifat 

rehidrasi menunjukkan bahwa nilai setiap perlakuan P1, P2, P3 dan P4 terdapat 

nilai yang berbeda (tidak sama) dapat dilihat pada tabel 9. 

 Berdasarkan hasil uji menunjukkan bahwa sifat rehidrasi pada surimi 

kering ikan kuniran menunjukan nilai tertinggi terdapat pada P3 yaitu (0,450) dan 

nilai terendah pada P2 yaitu (0,117). Meningkat nyata seiring bertambahnya suhu 

pengeringan. Hal ini sejalan dengan penelitian Nimmol et al. (2007) dalam 

(Wawasto et al. 2018) kapasitas rehidrasi isiran pisang mengalami peningkatan 

seiring bertambahnya suhu pengeringan.  

Tabel 11. Perbandingan uji sifat rehidrasi 

No Perlakuan 

sorbitol 

dan 

sukrosa 

Ikan kuniran 

Suhu 

pengeringan, 

trehalosa (6%), 

Wawasto 

Ikan 

baronang 

1 P1 0 % 0,433±0,126 40℃ 2,12±0,03 

2 P2 4 % 0,117±0,161 50℃ 2,21±0,02 

3 P3 8 % 0,450±0,304 60℃ 2,79±0,10 

4 P4 12 % 0,317±0,318 70℃ 3,32±0,09 

 Hal ini juga sesuai dengan penelitian (Andriani et al. 2013) yang 

menyatakan bahwa Suhu pengeringan yang lebih tinggi dapat meningkatkan 
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porositas struktur bahan, sehingga daya serap air menjadi lebih tinggi yang 

berimplikasi pada peningkatan kapasitas rehidrasi bahan pangan kering. 

3. WHC (water holding capacity)  

Daya ikat air atau water holding capacity didefinisikan sebagai kemampuan 

daging untuk mengikat atau mencegah air untuk tidak keluar dari struktur tiga 

dimensi protein selama mendapatkan perlakuan mekanis (pemotongan, 

penggilingan, pengandonan), pemasakan, penyimpanan dan thawing (Zayas, 

1997) dalam  (Musa et al. 2005). Berdasarkan hasil uji Duncan menunjukkan 

bahwa nilai setiap perlakuan P1, P2, P3 dan P4 dengan nilai berbeda pada 

pengujian WHC dapat dilihat pada tabel 9. 

Berdasarkan hasil uji menunjukkan bahwa WHC pada surimi kering ikan 

kuniran menunjukan nilai tertinggi terdapat pada P3 yaitu (0,033) dan nilai 

terendah pada P2 yaitu (0,002) dapat dilihat pada tabel 9. 

Hasil yang sama ditunjukkan oleh (Huda et al. 2012) bahwa peningkatan 

suhu pengeringan berpengaruh terhadap penurunan daya ikat air pada surimi 

kering ikan beloso yang dihasilkan. Daya ikat air pada surimi kering yang 

semakin berkurang diduga disebabkan oleh denaturasi protein karena pengaruh 

peningkatan suhu pengeringan. 

Tabel 12. Perbandingan uji WHC 

No Perlakuan 
sorbitol dan 

sukrosa 
Ikan kuniran 

Suhu 

pengeringan, 

trehalosa (6%), 

Wawasto 

Ikan 

baronang 

1 P1 0 % 0,010±0,007 40℃ 25,10±0,63 

2 P2 4 % 0,002±0,41 50℃ 12,77±0,55 

3 P3 8 % 0,033±0,026 60℃ 8,53±0,09 

4 P4 12 % 0,009±0,009 70℃ 7,98±0,12 
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4. Nilai pH 

Nilai pH merupakan salah satu parameter yang perlu untuk diukur karena 

berhubungan dengan kualitas suatu produk pangan. Perubahan nilai pH yang 

signifikan dapat mengubah cita rasa dari suatu produk pangan. (Sukandar et al. 

2014). Nilai pH yang baik untuk pembentukan gel surimi adalah netral atau 

sedikit basah  (Kang et al. 2009) dalam (Wawasto et al. 2018). 

Berdasarkan hasil uji menunjukkan bahwa nilai pH pada surimi kering ikan 

kuniran menunjukan nilai yang sama pada P1, P2, P3, dan P4 yaitu (7,000) dapat 

dilihat pada tabel 9. Nilai pH surimi dari ikan kuniran (Upeneus moluccensis) 

yang dihasilkan dengan adanya pencucian dari dua hingga tiga kali mampu 

menghasilkan pH surimi yang netral atau basa. Hasil nilai pH tersebut dapat 

dikelompokkan dalam pH yang baik untuk produk surimi. Hal serupa dengan 

(Suvanich et al. 2000) dalam (Wawasto et al. 2018) bahwa meningkatnya nilai pH 

terjadi setelah dilakukan pencucian sehingga larutnya Sebagian asam amino 

bebas, asam lemak bebas, asam laktat bebas dan komponen lain yang bersifat 

asam.  

Berdasarkan penelitian (Wawasto et al. 2018) nilai pH surimi ikan 

baronang yang dihasilkan melalui pencucian dua hingga tiga kali mampu 

menghasilkan pH surimi yang netral yaitu P1 6,73±0,1, P2 7,07±0,1, P3 7,07±0,1.. 

Kisaran pH tersebut dapat digolongkan kedalam pH yang baik untuk produk 

surimi.



 

 
 

BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Kesimpulan 

Dari hasil penelitian diatas makan dapat disimpulkan bahwa: 

1. Penambahan cryoprotectant tidak berpengaruh terhadap nilai uji sensori pada 

parameter uji lipat. 

2. Karakteristik fisik tepung surimi dengan penambahan cryoprotectant dilihat 

dari beberapa uji densitas kamba, sifat rehidrasi, WHC dan nilai pH, dapat 

dilihat hanya uji densitas kamba yang berpengaruh nyata. 

 

5.2 Saran  

Adapun saran dari penelitian ini adalah dapat dilakukan penelitian lanjutan 

mengenai pembuatan produk olahan yang berbahan dasar surimi ikan kuniran dan 

mengetahui kadar protein surimi, kadar gizi surimi kering ikan kuniran. 
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Lampiran 18. Proposi bagian tubuh ikan 

Ikan A Berat Persentase 

Berat total 40 100 

Tulang  5 12.50 

Sirip 1 2.50 

Kepala 7 17.50 

Jeroan 4 10.00 

Kulit dan sisik 2 5.00 

daging 20 50.00 

 

Ikan B Berat Persentase 

Berat total 42 100 

Tulang  7 16.67 

Sirip 1 2.38 

Kepala 10 23.81 

Jeroan 3 7.14 

Kulit dan sisik 4 9.52 

daging 7 16.67 

 

Ikan C Berat Persentase 

Berat total 42 100 

Tulang  7 17.50 

Sirip 1 2.50 

Kepala 7 17.50 

Jeroan 3 7.50 

Kulit dan sisik 3 7.50 

daging 16 40.00 

Lampiran 19. Rendemen tepung surimi  

Perlakuan 

Berat Surimi 

Basah 

Berat Surimi 

Kering Persentase 

P1 600 31 5.17 

P2 600 60 10.00 

P3 600 52 8.67 

P4 600 67 11.17 
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Lampiran 20. Karakteristik fisik tepung surimi 

Descriptives 

 N Mean Std. Deviation Std. Error 

95% Confidence Interval for 

Mean 

Minimum Maximum Lower Bound Upper Bound 

Nilai_pH 1 3 7.00 .000 .000 7.00 7.00 7 7 

2 3 7.00 .000 .000 7.00 7.00 7 7 

3 3 7.00 .000 .000 7.00 7.00 7 7 

4 3 7.00 .000 .000 7.00 7.00 7 7 

Total 12 7.00 .000 .000 7.00 7.00 7 7 

WHC 1 3 .01000 .006557 .003786 -.00629 .02629 .004 .017 

2 3 .02767 .023438 .013532 -.03056 .08589 .001 .045 

3 3 .03333 .025482 .014712 -.02997 .09663 .004 .050 

4 3 .00867 .008963 .005175 -.01360 .03093 .003 .019 

Total 12 .01992 .019162 .005532 .00774 .03209 .001 .050 

Sifat_Rehidrasi 1 3 .43333 .125831 .072648 .12075 .74591 .300 .550 

2 3 .11667 .160728 .092796 -.28260 .51594 .000 .300 

3 3 .45000 .304138 .175594 -.30552 1.20552 .100 .650 

4 3 .35000 .259808 .150000 -.29540 .99540 .050 .500 

Total 12 .33750 .236571 .068292 .18719 .48781 .000 .650 

Densitas_Kamba 1 3 109.00 .000 .000 109.00 109.00 109 109 

2 3 91.00 1.000 .577 88.52 93.48 90 92 

3 3 103.67 .577 .333 102.23 105.10 103 104 

4 3 82.00 .000 .000 82.00 82.00 82 82 

Total 12 96.42 11.066 3.194 89.39 103.45 82 109 
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ANOVA 

 

Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Nilai_pH Between Groups .000 3 .000 . . 

Within Groups .000 8 .000   

Total .000 11    

WHC Between Groups .001 3 .000 1.407 .310 

Within Groups .003 8 .000   

Total .004 11    

Sifat_Rehidrasi Between Groups .212 3 .071 1.404 .311 

Within Groups .403 8 .050   

Total .616 11    

Densitas_Kamba Between Groups 1344.250 3 448.083 1344.250 .000 

Within Groups 2.667 8 .333   

Total 1346.917 11    

 

WHC 

Duncana   

Perlakuan N 

Subset for 

alpha = 0.05 

1 

4 3 .00867 

1 3 .01000 

2 3 .02767 

3 3 .03333 

Sig.  .157 

 

Sifat_Rehidasi 

Duncana   

Perlakuan N 

Subset for 

alpha = 0.05 

1 

4 3 .11667 

1 3 .35000 

2 3 .43333 

3 3 .45000 

Sig.  .157 
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Densitas_Kamba 

Duncana      

Perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

1    

4 3 82.00    

1 3  91.00   

2 3   103.67  

3 3    109.00 

Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 

Lampiran  21. Analisis Homogeneity 

 

Test of Homogeneity of Variances 

 Levene Statistic df1 df2 Sig. 

Nilai_pH . 3 . . 

WHC 3.994 3 8 .052 

Sifat_Rehidrasi 2.091 3 8 .180 

Densitas_Kamba 
3.600 3 8 .065 

Lampiran  22. Analisis Homogeneous Subsets 

WHC 

Duncana   

Perlakuan N 

Subset for alpha = 

0.05 

1 

4 3 .00867 

1 3 .01000 

2 3 .02767 

3 3 .03333 

Sig.  .157 
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Sifat_Rehidrasi 

Duncana   

Perlakuan N 

Subset for alpha = 

0.05 

1 

2 3 .11667 

4 3 .35000 

1 3 .43333 

3 3 .45000 

Sig.  .126 

 

Densitas_Kamba 

Duncana   

Perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 4 

4 3 82.00    

2 3  91.00   

3 3   103.67  

1 3    109.00 

Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 

 

Lampiran 23. Karakteristik sensori terpung surimi 

Ranks 

 perlakuan N Mean Rank 

uji_lipat 1 6 15.50 

2 6 7.17 

3 6 13.83 

4 6 13.50 

Total 24  
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Lampiran  24. Analisis normality 

 
Tests of Normalitya,b,c,d,f,g 

 

Perlakuan 

Kolmogorov-Smirnove Shapiro-Wilk 

 Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

WHC 1 .227 3 . .983 3 .747 

2 .321 3 . .881 3 .328 

3 .357 3 . .815 3 .150 

4 .365 3 . .797 3 .107 

Sifat_Rehidrasi 1 .219 3 . .987 3 .780 

2 .328 3 . .871 3 .298 

3 .356 3 . .818 3 .157 

4 .385 3 . .750 3 .000 

Densitas_Kamba 2 .175 3 . 1.000 3 1.000 

3 .385 3 . .750 3 .000 

 

Lampiran  25. Analisis Case Processing Summary 

Case Processing Summary 

 

Perlakuan 

Cases 

 Valid Missing Total 

 N Percent N Percent N Percent 

Nilai_pH 1 3 100.0% 0 0.0% 3 100.0% 

2 3 100.0% 0 0.0% 3 100.0% 

3 3 100.0% 0 0.0% 3 100.0% 

4 3 100.0% 0 0.0% 3 100.0% 

WHC 1 3 100.0% 0 0.0% 3 100.0% 

2 3 100.0% 0 0.0% 3 100.0% 

3 3 100.0% 0 0.0% 3 100.0% 

4 3 100.0% 0 0.0% 3 100.0% 

Sifat_Rehidrasi 1 3 100.0% 0 0.0% 3 100.0% 

2 3 100.0% 0 0.0% 3 100.0% 

3 3 100.0% 0 0.0% 3 100.0% 

4 3 100.0% 0 0.0% 3 100.0% 

Densitas_Kamba 1 3 100.0% 0 0.0% 3 100.0% 

2 3 100.0% 0 0.0% 3 100.0% 

3 3 100.0% 0 0.0% 3 100.0% 

4 3 100.0% 0 0.0% 3 100.0% 
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Lampiran  26. Kuisoner uji sensori kamaboko surimi 

Hari/Tanggal : 23 Februari 2022 

Cantumkan kode contoh pada kolom yang tersedia sebelum melakukan pengujian. 

Berikan tanda (√) pada nilai yang dipilih sesuai kode contoh yang di uji. 

Spesifikasi Nilai 
Kode Contoh 

AD2 PJ5 HG8 JK4 

a. Uji lipat      

- Tidak retak bila dilipat 4 9     

- Sedikit retak bila dilipat 4 7     

- Sedikit retak bila dilipat 2 5     

- Retak tapi masih menyatuh bila 

dilipat 2 

3     

- Patah seluruh bila dilipat 2 1     

 

 

Lampiran 27. Hasil uji sensori panelis terhadap kamaboko surimi 

Perlakuan Panelis 
Uji 

Lipat 

Uji 

lipat 

P1 1 3  

 2 1  

 3 1  

 4 1  

 5 1  

 6 3 1 

P2 1 3  

 2 1  

 3 1  

 4 1  

 5 1  

 6 5 1 

P3 1 5  

 2 1  
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 3 1  

 4 1  

 5 1  

 6 1 1 

P4 1 1  

 2 1  

 3 1  

 4 1  

 5 1  

 6 1 1 

 

Lampiran 28. Lembaran penilaian sensori kamaboko surimi 
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