ARTIKEL RISET

Diterima 10/10/2022
Direview 23/10/2022
Disetujui 30/10/2022

Korespondensi:
SG Widyaswari, email:

santia.gardenia@gmail.com

Distributed under creative
commons CC-BY 4.0

OPEN ACCESS

Kualitas produk surimi Ikan Patin
(Pangasius sp.) pada program pelatihan
Balai Diklat Industri Makassar

Santia Gardenia Widyaswaril2, Puji Hartati3

1 Laboratorium Hasil Laut, Balai Pengembangan Penjaminan Mutu Pendidikan Vokasi Bidang
Kelautan Perikanan Teknologi Informasi dan Komunikasi (BPPMPV KPTK), J1. Diklat No. 30
Pattallassang, Gowa, Sulawesi Selatan, 92172.

2 Program Doktor Ilmu Perikanan, Fakultas [lmu Kelautan dan Perikanan, Universitas Hasanuddin,
Kota Makassar, Sulawesi Selatan, 90245.

3 Program Studi Penyuluhan Pertanian Berkelanjutan, Jurusan Pertanian, Politeknik Pembangunan
Pertanian (Polbangtan) Yogayakarta-Magelang, J1. Magelang - Kopeng Km. 7, Kotak Pos 152,
Tegalrejo, Kabupaten Magelang, Jawa Tengah, 56192.

Abstrak

Pencucian pada proses pembuatan surimi merupakan faktor yang penting untuk
mendapatkan tekstur yang baik pada produk turunan surimi. Penelitian ini
bertujuan untuk melihat pengaruh frekuensi pencucian terhadap komposisi
proksimat yang dihasilkan oleh lima kelompok peserta pada pelatihan perikanan
yang dilaksanakan oleh Balai Diklat Industri Makassar. Proses pencucian tiap
kelompok diduga akan mempengaruhi hasil akhir pemerasan surimi. Penelitian
dilaksanakan dengan mengamati aktivitas peserta dimulai dari masing-masing
kelompok memproses penyiangan ikan patin dengan membuang tulang, kulit,
jeroan selanjutnya dicuci bersih dan dilumatkan sampai menjadi minced fish,
hingga dilakukan proses pencucian dengan perbandingan 1:3 dan penambahan
bahan tambahan. Frekuensi pencucian pada proses pembuatan surimi dari 5
kelompok diklat secara umum berpengaruh terhadap komposisi kimia surimi
ikan patin. Pencucian 3x pada surimi dapat menurunkan protein, lemak, dan
meningkatkan kadar air.

Kata kunci: diversifikasi pangan, fish cake, perikanan, proksimat, UMKM.

Balai diklat industri (BDI) Makassar merupakan balai yang bergerak dibidang pelatihan
dikhususkan untuk masyarakat umum dengan kelompok usaha mikro, kecil, dan
menengah atau UMKM (lihat di https://bdimakassar.kemenperin.go.id/). Pelatihan
tersebut berbasis kompetensi berdasarkan kurikulum yang disesuaikan dengan
kebutuhan industri agar dapat menghasilkan lulusan pelatihan yang kompeten dan siap
kerja (Putra et al.,, 2021; Rahargo & Jannah, 2020). Terdapat beberapa diklat yang
dilaksanakan oleh BDI, salah satunya yaitu diklat 3 in I pembuatan aneka olahan berbasis
ikan yang diolah menjadi surimi dan turunannya. Hasil turunan surimi yang diproduksi
yaitu, pempek, nugget, otak-otak, bakso ikan, fish stik.

Surimi merupakan produk setengah jadi (Intermediate produk) yang merupakan
konsentrat protein myiofibril yang diperoleh dari lumatan daging ikan yang mengalami
proses pencucian (Hall & Ahmad, 1997; Mariani, 2020). Proses pencucian tersebut
dilakukan untuk menghilangkan Sebagian besar lemak, darah, enzim, protein larut air
(Moniharapon, 2014; Nurhayati et al., 2015). Produk surimi yang baik sangat
dipengaruhi oleh perlakuan dan teknologi pengolahan yang sesuai (Sitepu & Simamora,
2022), seperti frekuensi pencucian yang tepat dengan variasi tertentu (Hall & Ahmad,
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1997), penambahan bahan tambahan yang sesuai seperti garam, kitosan, kolagen,
cryoprotectant (Nurhayati et al.,, 2015) dan pengaturan suhu setting saat pencucian
(Suryaningrum et al., 2017).

Surimi merupakan bahan baku potensial untuk pembuatan berbagai produk makanan
yang memiliki tekstur unik dan juga gizi yang tinggi. Standar mutu surimi yang baik
berdasarkan kekuatan gel, nilai uji gigit dan derajat putih (Wijayanti et al., 2014).
Keberhasilan mendapatkan bahan baku surimi yang berkualitas sangat dipengaruhi oleh
bahan baku yang digunakan (Kim et al., 1996). Bahan baku pengolahan surimi dapat
memanfaatkan berbagai jenis ikan yang bernilai ekonomis maupun non-ekonomis, baik
ikan air laut maupun ikan air tawar (Kim et al., 1996; Martin-Sanchez et al., 2009).

Program BDI selalu memanfaatkan bahan baku utama dari ikan non-ekonomis. Ikan patin
merupakan salah satu komoditas ikan air tawar di Indonesia yang jumlahnya melimpabh,
mudah didapat dan harga yang murah (Suryaningrum, 2008; Suryaningrum et al., 2017).
Ikan patin yang juga dikenal dengan catfish merupakan salah satu komoditas hasil
budidaya perikanan yang popular dengan permintaan pasar yang berkembang pesat
(Suryaningrum, 2008). Ikan patin mempunyai ciri khas daging yang berwarna putih,
dapat dimanfaatkan bukan hanya pada daging tetapi secara menyeluruh mulai dari
kepala, kulit, telur, isi perut, sirip, dan tulang (Suryaningrum et al., 2010). Ikan patin
banyak diperdagangkan dalam bentuk ikan utuh dan juga dalam bentuk fillet, tetapi
untuk pengolahan lebih lanjut yang bernilai tambah (added value product) masih belum
banyak dilakukan, sehingga pada diklat ini akan menggunakan ikan patin sebagai bahan
praktek yang akan dilakukan oleh 5 (lima) kelompok dengan melihat potensi ikan patin
dalam hal pembuatan surimi terutama pada pengaruh pencucian bahan baku surimi yang
dilakukan tiap kelompok diklat. Diharapkan, setelah peserta mengikuti diklat 3 in 1
pembuatan aneka olahan berbasis ikan, mereka dapat mengimplementasi hasil diklat
tersebut dengan inovasi terkini di UMKM masing-masing.

Bahan dan alat

Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah Ikan Patin (Pangasius sp.), air,
es batu, dan garam dapur. lkan Patin diperoleh dari Tempat Pendaratan Ikan (TPI)
Rajawali di Makassar. Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini terdiri dari pisau,
baskom plastik, talenan, sendok, food processor, termometer dan kain kasa. Alat-alat yang
digunakan untuk keperluan analisis bahan dan produk akhir adalah score sheet. Bahan
dan alat diupayakan sepenuhnya mengadaptasi kondisi UMKM peserta diklat.

Observasi Pelatihan

Observasi dilakukan pada pelatihan yang dilaksanakan oleh Balai Diklat Industri (BDI)
Makassar pada Bulan Maret 2022. Program pelatihan diawali dengan pembagian
kelompok. Pada setiap pelatihan biasanya terdapat 70 orang peserta yang akan dibagi
menjadi 5 kelompok dan setiap kelompok terdiri dari 15 orang. Selanjutnya masing-
masing kelompok akan memproses penyiangan ikan diawali dengan membuang tulang,
kulit, jeroan kemudian dicuci bersih dan dilumatkan sampai menjadi minced fish. Setelah
itu, akan dilakukan proses pencucian dan pemberian bahan tambahan. Dokumentasi
proses pengolahan Ikan Patin menjadi surimi diilustrasikan pada Gambar 1.

Proses pencucian

Proses pencucian terhadap daging ikan patin yang telah dilumatkan dilakukan dengan
menggunakan air es dengan perbandingan daging dan air es (<5°) yaitu 1:4 selama 15
menit. Proses pengadukan dilakukan selama 10 menit dan 5 menit selanjutnya
didiamkan sambil memisahkan lemak yang terdapat pada permukaan, kemudian-
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Gambar 1. Proses
pengolahan ikan patin
(Pangasius sp.) menjadi
bahan baku surimi, A.
Pemisahan antara daging,
tulang dan kulit ikan, B.
Proses pencucian surimi
ikan patin, C. Proses
pemerasan ikan patin, D.
Penggilingan dan
pencampuran bahan
tambahan pasta surimi.
Foto: SG Widyaswari

-disaring menggunakan kain blacu. Proses perlakuan pencucian sampai tiga kali, dalam
setiap pencucian, masing-masing pencucian diolah selanjutnya menjadi surimi lalu
menjadi produk turunan surimi.

Pembuatan surimi

Pembuatan surimi dilakukan dengan cara menyiapkan ikan, kemudian pembuatan fillet.
Proses fillet dilakukan dimulai dari ekor hingga ke bagian dekat kepala, lalu kulitnya
dipisahkan dari daging. Daging ikan yang telah di fillet dicuci bersih kemudian dilakukan
proses penggilingan menggunakan food processor untuk melumatkan daging. Daging ikan
yang telah dilumat, dicuci menggunakan air es dengan perbandingan daging dan air es
1:3 kemudian dicuci selama 15 menit. 10 menit pertama proses pengadukan dan 5 menit
pengendapan (didiamkan) sambil memisahkan lemak yang terdapat pada permukaan air
kemudian disaring dengan kain blacu. Pencucian dilakukan sebanyak 3 kali.

Parameter pengujian

Parameter yang dianalisis adalah pada mince fish yaitu analisis proksimat AOAC
International 2005 (Horwitz & Latimer, 2005). Analisis proksimat dilakukan pada surimi
di setiap kelompok yang terdiri dari kadar air, protein, lemak, dan abu. Analisis dilakukan
di Unit Pelaksana Teknis Dinas Pengujian Mutu Produk Peternakan (UPTD-PMPP), Dinas
Peternakan dan Kesehatan Hewan Provinsi Sulawesi Selatan.
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Frekuensi pencucian berpengaruh pada kadar protein, lemak dan air namun tidak
berpengaruh pada kadar abu hasil ini terlihat pada semua kelompok. Proses pencucian
dalam pembuatan surimi ikan patin menyebabkan penurunan kandungan protein yang
terlarut dalam air lalu meningkatkan konsentrat protein myofibril, yaitu protein yang
tidak larut air. Hasil serupa juga ditemukan oleh peneliti lain pada proses pencucian Ikan
Lele (Wijayanti et al., 2014), Lele Dumbo (Bachtiar et al., 2014), Ikan Gabus
(Cahyaningrum & Agustini, 2015), dan Ikan Patin (Hafiludin, 2011). Hasil analisis
proksimat surimi ikan patin pada penelitian ini disajikan pada Tabel 1.

Frekuensi pencucian berpengaruh terhadap kadar protein surimi ikan patin. Kadar
protein surimi mengalami penurunan dari berbagai frekuensi pencucian yang berbeda di
setiap kelompok diklat. Penurunan kadar protein diduga karena hilangnya protein
sarkoplasma terlarut ke dalam bersama air selama proses pencucian. Kadar protein pada
kelompok 1,2, dan 3 berkisar antara 10 - 13%, sedangkan pada kelompok 4 dan 5
berkisar antara 9-8%. Terjadi sedikit perbedaan kadar protein antara kelompok 1,2,3
dan kelompok 4, 5. Hal ini bisa terjadi karena pada saat proses pemerasan daging ikan,
kelompok 1,2, dan 3 lebih cepat saat proses pemerasan dan penggunaan es batu yang
sesuai dengan takaran, sedangkan pada kelompok 4,5 penggunaan es batu tidak sesuai
dengan takaran dikarenakan stok es batu yang kurang serta proses pemerasan memakan
waktu lebih lama dari kelompok 1,2,3. Penggunaan es batu, sangat berpengaruh untuk
mempertahankan keberadaan protein myofibril dalam daging ikan dan juga kekuatan gel
dari surimi (Lin & Morrissey, 1995). Gelasi protein ikan merupakan langkah penting
dalam membentuk tekstur pada produk makanan laut berbasis surimi (Luo et al., 2001).
Oleh karena itu, proses pencucian dengan menggunakan suhu rendah sangat diperlukan
untuk mempertahankan mutu ikan dan kualitas gel surimi (Lin & Morrissey, 1995).

Pencucian surimi menggunakan perbandingan ikan dan air 1:3. Perbandingan tersebut
tentu akan berpengaruh terhadap kadar air surimi meskipun setelah proses pencucian
dilakukan proses pengepresan. Pencucian surimi juga berpengaruh terhadap kadar air
pada setiap kelompok. Terlihat pada Tabel 1, frekuensi pencucian surimi relatif
meningkatkan kadar air dari setiap kelompok. Peningkatan kadar air biasa terjadi, hal ini
dapat dilihat dari penelitian lain terhadap pencucian surimi jenis ikan yang lain seperti
silver carp (H. molitrix) (Asgharzadeh et al.,, 2010), Ikan Tilapia (Endoo &Yongsawatdigul,
2014), dan Ikan Lele (Wijayanti et al., 2014).

Untuk meningkatkan kualitas surimi, kandungan lemak pada ikan patin harus dikurangi.
Kualitas gel surimi yang baik sangat dipengaruhi oleh rendahnya kadar lemak dalam
daging ikan (Martin-Sanchez et al., 2009; Wijayanti et al., 2014). Kadar lemak dari setiap
kelompok diklat mengalami penurunan dalam setiap pencucian. Penurunan kadar lemak
disebabkan selama proses pencucian. Sebagian besar lemak mengapung diatas
permukaan air pencucian dan hilang bersama proses pembuangan air (Suvanich et al,,
2000). Dengan meningkatkan frekuensi pencucian, kandungan lemak yang diamati juga
berkurang pada Ikan Sarden (Cavestany et al., 1994), Lele (Wijayanti et al.,, 2014), Ikan
Patin (Suryaningrum et al.,, 2017) dan Ikan Gabus (Cahyaningrum et al., 2015).

Kadar abu pada daging surimi tiap kelompok diklat menunjukkan penurunan. Penurunan
terendah terlihat pada pencucian ke 3 dari setiap kelompok. Proses pencucian daging
surimi kemungkinan menyebabkan mineral larut air terbuang bersama saat pencucian
(Wijayanti et al., 2014).
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Tingkat frekuensi pencucian pada proses pembuatan surimi secara umum berpengaruh
terhadap komposisi kimia produk (surimi ikan patin) yang dihasilkan. Perubahan
komposisi kimia ditunjukkan oleh setiap kelompok diklat yang diamati. Pencucian 3x
pada surimi dapat menurunkan protein, lemak, dan meningkatkan kadar air. Kajian lebih
lanjut terkait metode pencucian dan penanganan bahan baku diperlukan untuk
mengetahui teknik pencucian yang optimal untuk dapat menghasilkan produk bahan
baku surimi yang berkualitas bagi produksi usaha mikro, kecil, dan menengah.

SGW menyampaikan terima kasih atas pelibatan dalam program pelatihan berbasis
kompetensi yang dilaksanakan oleh Balai Diklat Industri Makassar T.A. 2022. Ucapan
terimakasih juga ditujukan kepada S.A. Putra (editor Jurnal oase nusantara) yang telah
memberikan masukan terhadap penyempurnaan naskah artikel ini. Serta Ayu W.E. Putri
(UPTD-PMPP) yang telah membantu dalam melakukan analisis proksimat.
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