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Abstrak

Surimi adalah daging ikan yang telah dicuci (leaching) untuk menghilangkan lemak dan senyawa- senyawa larut air lainnya sehingga memiliki tekstur yang khas. Surimi dapat digunakan sebagai sediaan alternatif pengganti daging ikan giling segar. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penggunaan surimi dari berbagai jenis ikan air tawar. Penelitian ini menggunakan metode eksperimen Rancangan Acak Kelompok (RAK) Non Faktorial dengan faktor perlakuan daging ikan gabus (S0), surimi ikan patin (S1), surimi ikan mujair (S2), dan surimi ikan lele (S3) dan pengulangan sebanyak empat kali. Parameter yang diamati, yaitu; uji kimia meliputi kadar protein dan kadar lemak uji hedonik meliputi warna, aroma dan rasa. Analisis data secara statistik dengan ANOVA. Kadar protein tertinggi yaitu 9.96% pada perlakuan S0 (pempek lenjer ikan gabus) dan kadar protein terendah yaitu 5.67% pada perlakuan S1 (pempek lenjer surimi ikan patin). Kadar lemak tertinggi yaitu 1.18% pada perlakuan S0 (pempek lenjer ikan gabus) dan terendah pada perlakuan S2 (pempek lenjer surimi ikan mujair) yaitu 0.39%. Tingkat kesukaan tertinggi terhadap warna, aroma dan rasa pempek lenjer terdapat pada perlakuan S2 (pempek lenjer surimi ikan mujair), dengan nilai secara berturut-turut 4.00, 3.86 dan 4.29 dengan kriteria disukai panelis hingga agak disukai panelis. Surimi dari ikan mujair dapat digunakan sebagai alternatif terbaik pengganti daging ikan gabus giling.
Kata Kunci : surimi, ikan air tawar dan pempek. 
Abstract
Surimi is fish meat that has been leached to remove fat and other water-soluble compounds so that it has a distinctive texture. Surimi can be used as an alternative to fresh ground fish meat. This study aims to determine the effect of using surimi from various types of freshwater fish. This study used a non-factorial randomized block design (RAK) experimental method with snakehead fish meat (S0), catfish surimi (S1), tilapia fish surimi (S2), and catfish surimi (S3), and repeated four times. The observed parameters are namely, chemical tests include protein content and fat content, while hedonic tests include color, aroma, and taste. Statistical data analysis with ANOVA. The highest protein content was 9.96% in treatment S0 (pempek lenjer snakehead fish) and the lowest protein content was 5.67% in treatment S1 (pempek lenjer surimi catfish). The highest fat content was 1.18% in the S0 treatment (pempek lenjer gabus fish) and the lowest in the S2 treatment (pempek lenjer surimi tilapia fish), which was 0.39%. The highest level of preference for the color, aroma, and taste of pempek lenjer was found in the S2 treatment (pempek lenjer surimi tilapia fish), with values ​​of 4.00, 3.86, and 4.29, respectively, with the criteria being favored by the panelists to somewhat favored by the panelists. Surimi from tilapia fish can be used as the best alternative to minced snakehead fish.
Keywords : surimi, freshwater fish and pempek.
Pendahuluan

Surimi merupakan daging ikan lumat yang diberi perlakuan pemurnian dari bahan yang tidak diinginkan dengan teknik pencucian dan memiliki tekstur yang stabil (Clucas dan Ward 1996). Proses pencucian bertujuan untuk menghilangkan lemak dan senyawa- senyawa larut air sehingga menghasilkan bahan yang tawar karena komponen  citarasa telah hilang akibat proses leaching. Surimi ikan tidak berwarna, tidak berbau dan tidak berasa sehingga dapat dimodifikasikan ke dalam berbagai produk pangan sebagai bahan baku, seperti pada pembuatan sosis, otak-otak dan bakso ikan (Fitri, 2009). 
Keuntungan surimi ikan adalah mudah dalam penyimpanan (sediaan), mutu seragam dan lebih stabil selama penyimpanan, serta dapat diaplikasikan dalam pengolahan bahan pangan lainnya (Moniharapon, 2014). Dasir et al., 2017 menambahkan  bahwa penggunaan surimi ikan air tawar sebagai bahan baku pengolahan akan menghemat biaya seperti biaya penyimpanan dan transportasi, lebih murah. Selain itu,  surimi ikan lokal memiliki kekuatan gel yang baik, sehingga dapat dijadikan sebagai bahan baku produk pempek berbasis gel. Formulasi pempek dengan surimi sebagai bahan baku bertujuan menghasilkan mutu produk dengan karakteristik pempek yang lebih baik meliputi kekuatan gel, warna, dan rasa (Yoedy et al., 2015).

Pempek merupakan salah satu pangan lokal daerah Sumatra Selatan yang terdiri dari  bahan dasar ikan giling, tepung tapioka, air, bawang putih dan garam (Alhanannasir et al., (2017). Pempek memiliki nilai gizi protein dan karbohidrat yang diperoleh dari ikan dan tepung tapioka. Jenis ikan yang dapat digunakan sebagai bahan baku pempek ikan belida dan ikan gabus. Namun, kedua jenis ikan ini tergolong mahal dan langka. Selain itu penyimpanan daging giling segar sebagai sediaan bahan baku akan mengalami peurunan mutu selama penyimpanan. Oleh sebab itu, dapat digunakan alternatif lain seperti surimi ikan sebagai bahan pengganti.
Pembuatan surimi ikan dapat menggunakan ikan air tawar, seperti ikan lele dumbo (Clarias gariepenus Bursell.), ikan patin (Pangasius pangius Linn.) dan ikan mujair (Oreochromis mossambicus Linn.). Ketersediaan jenis ikan tersebut mudah dan melimpah sehingga memiliki harga yang ekonomis. 
Warna pempek dipengaruhi oleh jenis ikan dan jumlah yang digunakan. Jenis ikan berdaging putih akan menghasilkan pempek dengan warna yang lebih baik dibanding pempek yang dibuat dari jenis ikan berdaging merah. Oleh sebab itu, pemilihan jenis ikan yang digunakan dalam pembuatan surimi perlu diperhatikan. Menurut Putriani (2017), jenis ikan mujair menghasilkan surimi dengan warna paling putih dan tidak beraroma amis dibanding jenis ikan patin dan ikan lele.
Berdasarkan uraian diatas, perlu dilakukan penelitian mengenai karakteristik pempek  yang menggunakan surimi dari berbagai jenis ikan air tawar bertujuan untuk mengetahui pengaruh surimi dari berbagai jenis ikan air terhadap karakteristik kimia dan uji hedonik pada pempek yang dihasilkan.  
Metode Penelitian
Penelitian menggunakan metode Rancangan Acak Kelompok Non Faktorial dan diulang sebanyak 4 kali dengan  persamaan sebagai berikut :
Yij

= µ + Gi + Kj + ∑ij
Keterangan : 

Yij
=   Nilai hasil pengamatan
µ
=   Nilai tengah umum

Gi
= Perbandingan pati ganyong  dan tepung tapioka  ke i
Kj
=   Kelompok atau ulangan ke j
∑ij
=  Kesalahan pada perlakuan ke i dan kelompok ke j (Hanafiah, 2004).
Bahan dan Alat
Adapun bahan-bahan yang digunakan adalah daging ikan gabus segar, daging ikan patin (Pangasius pangasius L.), ikan mujair (Oreochromis mossambicus L.) dan ikan lele (Clrarias batracus L.) yang diperoleh dari Pasar Induk Jakabaring, Sodium Tripolipospat (STPP), garam, es curah, gula pasir,  air bersih, tepung tapioka, H2SO4, NaOH, H3BO3, indikator (bromchrenol green 0.1 % dan mettyl red 0.1% 2:1), etanol, petroleum eter, hexane, akuades.

Alat yang digunakan adalah baskom plastik, pisau, kain belacu, alat peniris, timbangan analitik, blender, oven pengering, ayakan 100 mesh, kompor gas, panci, cawan porselin, oven, timbangan analitik, labu  kjehdhal, labu takar, erlenmeyer, pipet ukur dan biuret dan alat –alat kaca lainnya.
Pembuatan Surimi Ikan Tawar 
Daging ikan patin, mujair dan lele yang telah dipisahkan dari tulang, kotoran dan  bagian lainnya. Selanjutnya, pencucian (leaching) pada masing-masing daging ikan dengan air es pada perbandingan 1 : 3 selama 10 menit,  masing-masing diulang sebanyak tiga kali pencucian. Pada pencucian terakhir, air es ditambahkan garam sebanyak 0,3%  dari berat daging ikan. Kemudian, dilakukan daging ikan dibungkus dengan kain kasa dan dipress untuk memisahkan daging dari air sisa pencucian. Lalu ditambahkan 3% gula pasir sebanyak dan 0.2%  sodium tripolipospat (STPP). Surimi ikan dihomogenkan dan dapat digunakan untuk pembuatan pempek.  
Pembuatan Pempek Ikan Gabus dan Surimi Ikan Air Tawar (Modifikasi Alhanannasir et al., 2017).
Daging giling ikan gabus (S0), Surimi ikan  patin (S1), surimi ikan mujair (S2) dan surimi ikan lele (S3) masing-masing sebanyak 500g dicampur dengan 250 mL  air bersih, 20g garam dan dihomogenkan. Selanjutnya, ditambahkan 500g tepung tapioka dan diuleni sampai kalis. Adonan pempek dibentuk lenjer berdiameter 2 cm dan panjang 6 cm dan direbus hingga matang yang ditandai dengan mengapung.  
Analisis Kadar Protein
Penentuan kadar protein menggunakan metode menghitung total nitrogen dengan uji titrimetri pada produk (SNI 01-2354.4-2006). 
Analisis Kadar Lemak


Penentuan kadar lemak dengan metode gravimetri (Hasan, 2009). Sebanyak 1 g sampel dihomogenkan dengan 10 mL kloroform dan dibiarkan bermalam. Lalu, disaring dengan kertas saring. Sebanyak 5 mL sampel yang telah disaring dipindahkan ke dalam cawan porselin yang telah diketahui beratnya (a gram) dan dipanaskan dalam oven pada suhu 100oC selama 3 jam. Kemudian dimasukkan ke dalam desikator selama ± 30 menit dan  ditimbang cawan porselin beserta lemak (b gram). 

Perhitungan kadar lemak:

Kadar Lemak = [P (b - a)] / C x 100%  keterangan : P = Pengenceran, a = Berat cawan kosong, b = Berat cawan berisi lemak setelah di oven, c = Berat contoh
Uji Hedonik Warna, Rasa dan Aroma
Uji organoleptik menggunakan metode uji hedonik (kesukaan) untuk melihat penerimaan panelis terhadap produk uji dari segi warna, rasa dan aroma yang  melibatkan panca indera (Stone dan Joel, 2004). Sebanyak 20 orang panelis memberikan tanggapan terhadap produk uji dengan memberi skor pada skala 1-5. Semakin besar nilai skor maka semakin besar tingkat kesukaan dan penerimaan panelis terhadap karakteristik produk. Sebaliknya, semakin kecil skor maka semakin kecil tingkat kesukaan panelis terhadap produk, baik warna , rasa dan aroma. Data yang diperoleh dianalisis secara statistik dengan anova dan uji lanjut.
Hasil dan Pembahasan 
Karakteristik Kimia Pempek Surimi Ikan Air Tawar
Pada penelitian ini, digunakan pempek dengan bahan baku daging ikan gabus segar sebagai pembanding atau kontrol karena pempek ikan gabus paling terkenal dan disukai serta banyak di pasaran. Karakteristik kimia pempek daging ikan gabus segar dan pempek surimi dari berbagai ikan air tawar disajikan pada Tabel 1.

Pempek daging ikan gabus (S0) mengandung kadar protein paling tinggi, yaitu 9.96%.  Namun, kadar protein pempek surimi yang paling tinggi mendekati nilai kadar protein S0 terdapat pada S2 (pempek surimi ikan mujair) yaitu 7.48%. Sedangkan kadar protein terendah pada perlakuan S1 (pempek surimi ikan patin) yaitu 5.67%.  Berdasarkan uji Anova pada tingkat kepercayaan 0.01 dan 0.05, jenis surimi ikan air tawar yang digunakan berpengaruh sangat nyata terhadap kadar protein dan kadar lemak pempek surimi yang dihasilkan.  

Tabel 1. Karakteristik kimia pempek daging ikan gabus segar dan pempek surimi dari berbagai ikan air tawar

	Perlakuan
	Nilai Rata-rata 

	
	Kadar Protein (%)
	Kadar lemak (%)

	S0
	9.96
	1.18

	S1
	5.67
	0.67

	S2
	7.48
	0.39

	S3
	5.85
	0.75


Keterangan: S0 (pempek daging ikan gabus), S1 (pempek surimi ikan patin), S2 (pempek surimi ikan mujair) dan S3 (pempek surimi ikan lele).

Perlakuan S0 menggunakan ikan gabus yang masih segar dengan kondisi daging belum memasuki tahap rigor mortis atau pada fase pre rigor. Artinya ikan gabus tersebut belum mengalami penurunan kadar protein. Daging ikan gabus yang dibuat pempek sebelum tahap rigor mortis mempunyai kadar protein tertinggi dibanding perlakuan jenis ikan air tawar lainnya yang diolah menjadi surimi.

Menurut Park et al., (1990), bahwa ikan yang di fillet saat fase post rigor memiliki kandungan protein yang lebih rendah daripada fase pre rigor dan rigor mortis. Berdasarkan data Direktorat Gizi Depkes RI (2004), dalam  setiap 100g daging ikan gabus terkandung zat gizi protein sebanyak 25.20g/100g ikan gabus segar.

Kadar protein pada ikan sangat bervariasi dan tergantung dari jenis ikannya.  Ikan mujair, ikan lele dan ikan patin segar mempunyai kadar protein yang berbeda-beda dan akan mengalami penurunan nilai kandungan protein selama proses pengolahan menjadi surimi akibat proses leaching. 
Berdasarkan hasil penelitian Dasir et al., (2017), surimi ikan mujair menghasilkan kadar protein tertinggi sebanyak 11.30%. Selanjutnya, surimi ikan lele 8.18% dan ikan patin sebanyak 7.40%.  Oleh sebab itu, penggunaan surimi ikan mujair pada pembuatan pempek menghasilkan pempek dengan kandungan protein tertinggi dibandingkan pempek surimi ikan lele dan patin.
Kadar lemak tertinggi terdapat pada perlakuan S0 (pempek lenjer ikan gabus) yaitu 1.18%. Hal ini dikarenakan pada pembuatan S0 digunakan daging ikan gabus segar yang tidak mengalami proses leaching sehingga kandungan lemaknya masih tinggi. Pada daging ikan gabus segar tidak terjadi penurunan kadar lemak yang ikut terlarut bersamaan dengan keluarnya darah dari jaringan otot pada proses pencucian dengan air es. Berdasarkan data Direktorat Gizi Depkes RI (2004), daging ikan gabus terkandung zat gizi lemak  sebanyak  1,70g dalam setiap 100g ikan gabus segar.
Semua pempek surimi mengandung kadar lemak yang lebih rendah dari pempek daging ikan gabus. Pempek surimi dengan kadar lemak tertinggi terdapat pada S3 (pempek surimi ikan lele) yaitu 0.75% sedangkan kadar lemak terendah pada perlakuan S2 (pempek lenjer surimi ikan mujair) yaitu 0.39%. Hal ini disebabkan kadar lemak yang terkandung dalam surimi jumlahnya lebih rendah dibandingkan dengan kadar lemak pada ikan segarnya ikut terlarut bersamaan darah dari jaringan otot,  terbuang saat proses leaching dengan air es dan garam pencucian dan keluar dari bahan dan saat pengepresan selama proses pembuatan     surimi.

Menurut Wijayanti et al., (2012), penurunan kadar lemak pada surimi karena lemak memiliki densitas yang lebih rendah dari air sehingga menyebabkan lemak dapat mengapung di air pencucian  dan akan terbuang bersama proses pengepresan. Lemak berat jenisnya lebih rendah sehingga dapat terapung dan ikut terbawa bersama air pencucian.

Uji Hedonik Pempek Surimi Ikan Air Tawar

Uji hedonik dilakukan untuk mengukur penerimaan panelis terhadap formulasi yang sedang dikembangkan. Pada penelitian ini, skala hedonik ditunjukkan dengan angka 1-5. Semakin besar skor penilaian menunjukkan bahwa formulasi tersebut semakin  disukai oleh panelis. Sebaliknya, semakin kecil skor penilaian menunjukkan bahwa semakin tidak disukai oleh panelis. Hasil uji hedonik terhadap warna, aroma dan rasa pada pempek surimi ikan air tawar dapat dilihat pada Tabel 2. 
Berdasarkan Tabel 2, dapat dilihat bahwa perlakuan S2 (pempek surimi ikan mujair) mendapatkan skor kesukaan tertinggi baik warna, aroma dan rasa, masing-masing dengan skor 4.00, 3.48 dan 4.29. Hal ini menunjukkan bahwa pempek dengan surimi ikan mujair paling disukai oleh panelis diantara pempek surimi ikan air tawar lainnya dan pempek daging ikan gabus segar. 

Tabel 2. Hasil uji hedonik pada pempek surimi ikan air tawar dapat dilihat pada 

	Perla-kuan
	Atribut Organoleptik

	
	Warna 
	Aroma 
	Rasa

	S0
	3.19
	3.00
	3.48

	S1
	3.29
	2.95
	3.29

	S2
	4.00
	3.86
	4.29

	S3
	3.48
	3.29
	3.62


Keterangan: S0 (pempek daging ikan gabus), S1 (pempek surimi ikan patin), S2 (pempek surimi ikan mujair) dan S3 (pempek surimi ikan lele).

Pempek surimi ikan mujair  memiliki warna putih, berbeda dengan pempek pada perlakuan S0 (pempek lenjer ikan gabus) yang memiliki warna putih agak kekuningan dengan skor 3.19. Daging ikan mujair segar berwarna putih kemerahan. Namun selama proses pencucian menyebabkan berkurangnya jumlah protein sarkoplasma yang bertanggungjawab terhadap warna kemerahan pada daging ikan, sehingga warna surimi yang dihasilkan menjadi lebih putih. Warna pempek yang dihasilkan umumnya mengikuti warna asal dari daging ikan yang digunakan. Penggunaan surimi ikan mujair berwarna putih akan menghasilkan pempek dengan warna yang sama. Sementara itu, daging ikan gabus cenderung berwarna lebih gelap sehingga menghasilkan pempek dengan warna agak kekuningan dan kurang disukai oleh panelis ditandai dengan skor paling rendah yaitu 3.19.


Selain itu, pempek surimi ikan mujair (S2) memiliki aroma yang paling disukai oleh karena aromanya yang tidak amis. Berbeda dengan pempek surimi ikan patin (S1) yang mendapat skor paling rendah, yaitu 2.95. Aroma formulasi S1 paling tidak disukai oleh panelis karena  cenderung beraroma lebih amis yang berasal dari bahan baku ikan patin.  


Pempek surimi ikan mujair (S2) menghasilkan rasa yang paling disukai oleh panelis dengan skor tertinggi (4.29). kemudian diikuti dengan pempek surimi ikan lele (S3) dan pempek ikan gabus (S0) dengan skor masing-masing 3.62 dan 3.48. Sementara itu, pempek surimi ikan patin mendapat respon paling tidak disukai dengan skor terendah yaitu 3.29. 
Komposisi karbohidrat, lemak dan protein pada bahan pangan mempunyai peranan penting dalam menentukan karakteristik bahan makanan olahannya. De Man (2007) menyatakan bahwa, rasa yang ditimbulkan oleh suatu produk pangan dapat berasal dari bahan pangan itu sendiri juga berasal dari zat-zat yang ditambahkan dari luar saat proses berlangsung, sehingga dapat menimbulkan rasa tajam atau sebaliknya jadi berkurang.
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