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ABSTRAK 

Pencucian daging ikan pada pembuatan surimi dilakukan untuk menghilangkan komponen yang larut dalam air 

sehingga diperoleh konsentrat protein myofibril yang berperan penting dalam pembentukan gel surimi. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui frekuensi pencucian yang mampu menghasilkan karakteristik gel surimi terbaik pada 

ikan bulan-bulan (Megalops cyprinoides). Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan 4 

perlakuan frekuensi pencucian dan 3 kali ulangan. Parameter yang diamati adalah komposisi proksimat, kekuatan 

gel, derajat putih, dan expressible moisture content. Frekuensi pencucian memberikan pengaruh terhadap 

karakteristik gel surimi ikan bulan bulan (p<0,05) dengan kekuatan gel surimi tertinggi pada perlakuan satu kali 

pencucian yang memiliki nilai load max sebesar 68,36±0,74 kg/cm2. Frekuensi pencucian mempengaruhi 

kemampuan pembentukan gel surimi ikan bulan-bulan (Megalops cyprinoides). 

Kata Kunci: Kemampuan pembentukan gel; Kekuatan gel; Gel Surimi; Kamaboko; Protein myofibril 

 

 

Characteristics of Surimi Gel Indo-Pacific Tarpon Fish (Megalops cyprinoides)  

Towards Washing Frequency 

ABSTRACT 

The washing of fish meat in the manufacture of surimi is carried out to remove water-soluble components in order to 

obtain myofibrillar protein concentrate which plays an important role in the formation of surimi gel. This study aims to 

determine the frequency of washing that is able to produce the best surimi gel characteristics in Indo-Pacific Tarpon 

fish (Megalops cyprinoides). This study used a completely randomized design (CRD) with 4 washing frequency 

treatments and 3 replications. Parameters observed were proximate composition, gel strength, whiteness, and 

expressible moisture content. The frequency of washing had an effect on the characteristics of the fish surimi gel 

(p<0.05) with the highest surimi gel strength in the one-wash treatment which had a load max value of 68.36±0.74 

kg/cm2. The frequency of washing affects the gelling ability of this surimi. 

Keywords: Gel forming ability; Gel strength; Kamaboko; Myofibrillar protein; Surimi gel  
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PENDAHULUAN 

Ikan bulan-bulan (Megalops cyprinoides) merupakan jenis ikan pelagis yang hidup di perairan pantai 

dan muara sungai. Ikan bulan-bulan mempunyai daging berwarna putih dan bentuk yang mirip seperti ikan 

bandeng namun memiliki tekstur daging yang lunak sehingga mudah dipisahkan antara daging dengan 

tulangnya. Ikan ini juga mengandung protein tinggi (19,87%) dan lemak rendah (0,5%) (Mufarihat et al., 

2019). Produksi ikan bulan-bulan di Pesisir Muara Badak, Kalimantan Timur dapat mencapai 30-50 kg/hari, 

sehingga ikan ini banyak ditemukan di pasar-pasar tradisional dan dijual dengan harga yang relatif murah 

(Hasil wawancara dengan nelayan di Pesisir Muara Badak, 2020). Ikan bulan-bulan berpotensi untuk 

dimanfaatkan dalam bentuk olahan amplang, empek-empek dan kerupuk. Olahan tersebut dapat diolah 

lebih lanjut untuk menambah nilai guna dan nilai ekonomis olahan suatu sumberdaya ikan yaitu dengan 

diversifikasi produk olahan hasil perikanan. Diversifikasi produk olahan hasil perikanan adalah 

penganekaragaman bahan baku menjadi produk yang diminati masyarakat salah satunya adalah surimi 

(Saputra, 2018). 

Surimi adalah daging ikan lumatan yang telah mengalami  beberapa tahapan seperti pencucian dan 

penambahan cryoprotectant untuk mendapatkan daya simpan yang baik selama proses penyimpanan 

beku (Balange & Benjakul, 2009). Surimi dapat diolah menjadi berbagai macam produk lanjutan seperti 

sosis, siomay, fish cake, bakso ikan dan lainnya (Saputra, 2018). Parameter utama dalam menentukan 

mutu surimi adalah kekuatan gel (Nielsen & Piggot, 1996). Salah satu faktor yang mempengaruhi kekuatan 

gel adalah tahap pencucian (Mega, 2006). 

Pencucian merupakan salah satu titik kritis pada pembuatan surimi yang bertujuan menghilangkan 

komponen larut air seperti protein sarkoplasma, lemak, dan darah serta dapat meningkatkan pembentukan 

gel (Park & Morrissey, 2005). Hossain et al., (2004) menjelaskan bahwa banyaknya proses pencucian 

dalam pembuatan surimi dengan kualitas yang baik juga ditentukan oleh jenis ikan, komposisi, kesegaran 

ikan, dan tipe alat pencuci. Menurut Lanier & Lee (1992), proses pencucian bertujuan untuk meningkatkan 

konsentrasi protein myofibril sehingga kemampuan pembentukan gel pada surimi makin baik. 

Penelitian mengenai surimi sebelumnya telah dilakukan oleh Lelana & Husni (2002) dari ikan 

manyung (Arius sp.) degan karakteristik gel terbaik pada frekuensi pencucian 4 kali. Wijayanti et al., (2012) 

melaporkan bahwa frekuensi pencucian sebanyak 3-4 kali menghasilkan karakteristik gel surimi paling baik 

pada jenis ikan lele dumbo (Clarias gariepinus), sedangkan Rostini (2013), mengolah surimi menggunakan 

ikan kakap merah (Lutjanus sp.) dengan 2 kali pencucian. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 
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mengetahui frekuensi pencucian terbaik pada surimi ikan bulan-bulan (Megalops cyprinoides) berdasarkan 

karakteristik pembentukan gelnya. 

METODE PENELITIAN 

Bahan dan Alat 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah ikan bulan-bulan (Megalops cyprinoides) 

diperoleh dari nelayan di Muara Badak, Kalimantan Timur. Bahan lain yang digunakan adalah NaCl 

(Merck), sukrosa, dekstrosa, es batu, dan akuades. Bahan kimia untuk analisis menggunakan grade pro-

analytic. 

Alat yang digunakan antara lain food processor (Phillips,1,5L), timbangan analitik (Adventurer Ohaus, 

AR2140), talenan, baskom, sendok, pisau, kompor, panci, saringan, kain saring, plastik klip, termometer, 

benang, freezer (Sharp, A06171129790), oven (Memmert UN 55), cawan porselin, Kjeldahl set, Soxhlet set, 

desikator, universal testing machine (Otto Wolpert-Werke GMBH, D-6700), Colorimeter (Hunterlab, 

Colorflex EZ.). 

Prosedur Penelitian 

Pembuatan Surimi 

Metode pembuatan surimi mengacu pada Zuraida et al., (2018) dengan modifikasi. Ikan dilakukan 

penyiangan dan pemisahan daging dari kulit, tulang dan sisik. Daging ikan dihaluskan menggunakan food 

processor hingga memperoleh daging lumat (minced fish), yang selanjutnya dilakukan proses pencucian. 

Perlakuan frekuensi pencucian pada penelitian ini adalah 1 kali pencucian (P1), 2 kali pencucian (P2), 3 kali 

pencucian (P3), dan 4 kali pencucian (P4). Pencucian dilakukan dengan mencampurkan daging lumat dan 

air dingin (4±1oC) dengan rasio perbandingan 1:3 selama 10 menit. Tahap akhir pencucian ditambahkan 

NaCl 0,3%. Minced fish yang sudah dicuci dan disaring selanjutnya ditambahkan sukrosa 4% dan 

dekstrosa 4% sebagai cryoprotectant. Surimi yang telah dikemas kemudian disimpan di dalam freezer pada 

suhu -18ºC. Rendemen surimi dihitung dari perbandingan berat surimi setelah pencucian akhir terhadap 

berat daging lumat. Analisis kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak mengacu pada SNI 01-2354 

(BSN, 2006), sedangkan kadar karbohidrat dihitung berdasarkan by-difference (Nielsen, 2010). 

Pembuatan Gel Surimi 

Pembuatan gel surimi mengacu pada Zuraida et al., (2017). Surimi beku yang telah di-thawing, 

ditambahkan NaCl 3% lalu dihomogenkan dengan mengatur kadar air surimi sebesar 80%. Sol surimi yang 
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terbentuk dimasukkan dalam plastik berdiameter 3 cm kemudian dilakukan setting pada suhu 40oC selama 

30 menit dilanjutkan dengan pemanasan pada suhu 90oC selama 20 menit, dan didinginkan dalam air 

dingin (4±1oC) selama 30 menit (Rosanti et al., 2022). Karakteristik gel surimi yang diamati adalah 

kekuatan gel, derajat putih dan expressible moisture content  (Benjakul et al., 2009). 

Prosedur Pengujian 

Pengujian surimi yaitu analisis kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak mengacu pada SNI 

01-2354 (BSN, 2006), sedangkan kadar karbohidrat dihitung berdasarkan by-difference (Nielsen, 2010). 

Pengujian karakteristik gel surimi yaitu kekuatan gel, derajat putih dan expressible moisture content  

(Benjakul et al., 2009). 

Analisis Data 

Penelitian menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) menggunakan 4 perlakuan dan 3 ulangan. 

Data yang diperoleh dianalisis keragamannya (ANOVA), jika menunjukkan pengaruh beda nyata, maka 

dilakukan uji beda nyata terkecil (BNT) pada taraf kepercayaan 95%. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Rendemen 

Hasil analisis rendemen surimi disajikan pada Gambar 1. Frekuensi pencucian memberikan 

pengaruh nyata terhadap rendemen surimi (p<0,05) pada taraf kepercayaan 95%.  

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Rendemen surimi ikan bulan-bulan (Megalops cyprinoides). Error bars menunjukkan simpangan baku  
dari tiga kali ulangan; notasi huruf superskrip berbeda menunjukkan adanya beda nyata antar 
perlakuan berdasarkan uji BNT (p<0,05) 

Rendemen pada surimi ikan bulan-bulan mengalami penurunan seiring dengan peningkatan 

frekuensi pencucian. Hasil penelitian ini sejalan dengan Rostini (2013), yang melaporkan bahwa semakin 
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banyak proses pencucian yang dilakukan akan menyebabkan komponen-komponen yang terlarut bersama 

dengan air pencuci seperti protein, sarkoplasma, darah, dan juga lemak terbuang selama proses 

pencucian serta banyaknya daging lumat yang ikut larut dan ukurannya lebih kecil dari kerapatan kain 

saring sehingga lolos pada saat penyaringan. 

Kandungan Proksimat Surimi 

Komposisi proksimat surimi dapat dilihat pada Tabel 1. Frekuensi pencucian memberikan pengaruh 

nyata terhadap kadar air surimi (p<0,05) pada taraf kepercayaan 95%. Nilai kadar air pada surimi ikan 

bulan-bulan memenuhi standar SNI 2694:2013 yaitu tentang persyaratan mutu dan keamanan produk 

surimi yang menganjurkan kadar air pada produk surimi maksimal 80% (BSN, 2013). Nilai kadar air yang 

semakin rendah maka daya simpan produk tersebut semakin lama, sebaliknya jika nilai kadar air surimi 

semakin meningkat dan melebihi dari ambang batas SNI maka akan mempengaruhi daya awet, tekstur 

surimi, mengakibatkan mudahnya bakteri, kapang, dan khamir untuk berkembang biak, sehingga akan 

terjadi pada perubahan pada bahan pangan (Winangsih et al., 2013). 

Tabel 1. Komposisi proksimat surimi ikan bulan-bulan (Megalops cyprinoides) 

Komposisi kimia 
Perlakuan frekuensi pencucian surimi 

1 2 3 4 

Air (%, bb) 76,65 ±0,18a 72,06 ± 0,18b 72,27 ± 0,15ab 72,47 ± 0,03a 

Abu (%, bk) 1,75 ± 0,36 2,52 ± 0,58 2,17 ± 0,14 2,07 ± 0,03 

Protein (%, bk) 60,68 ± 0,90a 62,07 ± 0,60b 70,71 ± 0,5c 76,79 ± 0,54d 

Lemak (%, bk) 5,90 ± 0,46 5,70 ± 0,83 5,11 ± 0,39 4,98 ± 0,79 

Karbohidrat (%, bk) 32,49 ± 1,69a 29,71 ± 0,85b 22,02 ± 0,42c 16,17 ± 0,29d 

Keterangan: Data menunjukkan nilai rerata ± simpangan baku dari tiga kali ulangan; notasi huruf superskrip berbeda 

menunjukkan adanya beda nyata antar perlakuan berdasarkan uji BNT (p<0,05); bk adalah berat kering; bb adalah berat basah. 

Hasil ANOVA menunjukkan bahwa frekuensi pencucian tidak memberikan pengaruh nyata terhadap 

kadar abu (p>0,05) sehingga tidak dilakukan uji lanjutan BNT. Kadar abu surimi mengalami peningkatan 

seiring peningkatan frekuensi pencucian. Nilai kadar abu yang semakin meningkat, disebabkan adanya 

jumlah senyawa mineral yang beragam seperti kalium, natrium, kalsium, dan magnesium pada bahan atau 

masih banyak senyawa mineral yang belum terbuang pada saat proses pencucian (Matanjun et al., 2008; 

Diharmi, 2016). 
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Frekuensi pencucian memberikan pengaruh nyata terhadap kadar protein berdasarkan hasil ANOVA 

(p<0,05), dimana kadar protein pada surimi ikan bulan-bulan semakin meningkat seiring meningkatnya 

frekuensi pencucian. Hal ini disebabkan karena protein sarkoplasma ikut terbuang sehingga protein 

miofibril lebih terkonsentrasi dan berperan penting dalam pembentukan gel (Chaijan et al., 2004). 

Perbedaan nilai protein surimi diduga oleh kebiasaan makan dan habitat ikan. Hal ini sesuai dengan 

pernyataan Fallah et al., (2013), bahwa habitat ikan berpengaruh terhadap kandungan kimia dagingnya 

seperti proksimat, asam amino dan asam lemak. 

Kadar lemak mengalami penurunan seiring meningkatnya frekuensi pencucian, meskipun 

berdasarkan ANOVA menunjukan yang tidak signifikan (p>0,05). Penurunan kadar lemak pada surimi 

disebabkan oleh sifat lemak yang memiliki densitas lebih rendah dibandingkan air sehingga menyebabkan 

lemak dapat mengapung di air pencucian dan terbuang bersamaan dengan proses pencucian (Suvanich et 

al., 2000). Hoke et al., (2000) menambahkan bahwa pada proses pecucian maka kadar lemak akan 

dihilangkan sebanyak mungkin, karena makin berkurangnya kandungan lemak maka surimi yang 

dihasilkan makin baik. 

Frekuensi pencucian memberikan pengaruh nyata terhadap kadar karbohidrat berdasarkan ANOVA 

(p<0,05) dimana kadar karbohidrat pada surimi ikan bulan-bulan mengalami penurunan seiring dengan 

peningkatan frekuensi pencucian. Kandungan karbohidrat pada ikan sebagai zat gizi sangat kecil yaitu 

kurang 1%. Karbohidrat pada daging ikan paling banyak berupa glikogen (0,05%–0,85%), glukosa 

(0,038%), asam laktat (0,005–0,43%. Glikogen merupakan polisakarida yang mempunyai struktur 

bercabang yang lebih banyak dari amilopektin dan memiliki gugus OH serta molekul air bebas yang lebih 

banyak sehingga glikogen lebih mudah larut air pada temperatur lebih rendah. Penurunan kadar 

karbohidrat  pada surimi kemungkinan disebabkan glikogen yang larut air berkurang selama proses 

pencucian (Mayes & Bender, 2003) 

Kekuatan Gel Surimi 

Kekuatan gel merupakan parameter penting dalam menentukan kualitas surimi (Reppond & Babbit, 

1997). Kekuatan gel surimi ikan bulan-bulan diukur menggunakan alat Universal Testing Machine  yang 

memiliki parameter load max, Load max adalah massa beban maksimal yang digunakan untuk menguji 

sampel (Aji et al., 2022). Hasil pengujian kekuatan gel surimi dapat dilihat pada Gambar 2. Perlakuan 

frekuensi pencucian pada pembuatan surimi menyebabkan terjadi perubahan pada nilai kekuatan gel.  
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Gambar 2. Grafik kekuatan gel surimi ikan bulan bulan-bulan (Megalops cyprinoides). Error bars menunjukkan 

simpangan baku dari tiga kali ulangan; notasi huruf superskrip berbeda menunjukkan adanya beda nyata 

antar perlakuan berdasarkan uji BNT (p<0,05). 

 

Hasil ANOVA menunjukkan bahwa frekuensi pencucian memberikan pengaruh nyata terhadap load 

max (p<0,05). Hasil analisis load max menunjukkan frekuensi pencucian 1 kali adalah perlakuan yang 

menghasilkan kekuatan gel yang paling tinggi. Penurunan nilai kekuatan gel seiring meningkatnya 

frekuensi pencucian diduga disebabkan adanya aktivitas enzim transglutaminase. Ikan bulan-bulan 

merupakan ikan air laut, dimana ikan air laut mengandung transglutaminase lebih tinggi daripada ikan air 

tawar (Zuraida et al., 2018). Seighalani et al. (2017) melaporkan, transglutaminase yang berlebih 

menyebabkan stabillitas protein dalam membentuk gel cenderung menurun pada surimi. Aktivitas 

transglutaminase terjadi pada waktu proses setting suhu 40oC, dimana enzim transglutaminase secara 

alami ada dalam daging ikan dan jumlahnya bervariasi (Whitehurst & Law, 2010). Park & Morrissey (2005) 

menambahkan, karakteristik enzim transglutaminase pada setiap jenis ikan berbeda karena dipengaruhi 

oleh habitat, makanan dan kondisi fisiologi ikan. 

Derajat Putih Gel Surimi 

 Surimi yang bermutu baik adalah surimi yang memiliki derajat putih yang tinggi, bersih, berbau 

segar, dan daging elastis (BSN, 2013). Nilai derajat putih gel surimi dapat dilihat pada Tabel 2. Hasil uji 

ANOVA menunjukkan bahwa, frekuensi pencucian memberikan pengaruh nyata (p<0,05) terhadap derajat 

putih gel surimi pada taraf kepercayaan 95%.  
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Tabel 2. Derajat putih gel surimi ikan bulan-bulan (Megalops cyprinoides) 

Perlakuan Frekuensi 
Pencucian 

Parameter Warna 
Derajat Putih (%) 

L* a* b* 

1 68,31 ± 0,56c -1,24 ± 0,03a 12,2 ± 0,34a 66,01 ± 0,61c 

2 74,73 ± 0,66b -2,01 ± 0,05d 7,67 ± 0,16b 73,51 ± 0,60b 

3 76,88 ± 0,94a -1,83 ± 0,02c 7,51 ± 0,58bc 75,62 ± 0,78b 

4 75,02 ± 0,52b -1,66 ± 0,16b 6,88 ± 0,14c 74,03 ± 0,46a 

Keterangan: Data menunjukkan nilai rerata ± simpangan baku dari tiga kali ulangan; notasi parameter warna menunjukkan L* 

(lightness), a* (redness) dan b* (yellowness); notasi huruf superskrip berbeda menunjukkan adanya beda nyata antar perlakuan 

berdasarkan uji BNT (p<0,05). 

Tahap pencucian pada surimi dapat meningkatkan derajat kecerahan pada gel surimi. Menurut Uju 

et al., (2004) bahwa penurunan derajat kecerahan gel surimi disebabkan masih adanya darah, pigmen-

pigmen dan garam-garam anorganik yang tersisa pada daging, sedangkan peningkatan derajat kecerahan 

gel surimi disebabkan oleh larutnya komponen pembentuk warna daging ikan yaitu heme pigment. 

Expressible Moisture Content Gel Surimi  

Expressible moisture content (EMC) merupakan salah satu metode cepat untuk melihat 

kandungan air yang keluar pada sampel, dimana semakin kecil nilai EMC, semakin besar kemampuan 

menahan air (Wijayanti et al., 2014). Nilai EMC yang rendah mengindikasikan nilai water holding capacity 

yang tinggi (Chaijan et al., 2010). Nilai EMC gel surimi dengan frekuensi pencucian yang berbeda dapat 

dilihat pada Gambar 3.  

 

 

 

 

 

 

Gambar 3. Grafik expressible moisture content gel surimi ikan bulan-bulan (Megalops cyprinoides).  
Error bars menunjukkan simpangan baku dari tiga kali ulangan. 

 

Walaupun terjadi penurunan nilai EMC pada gel surimi dengan makin meningkatnya frekuensi 

pencucian,  namun hasil ANOVA menunjukkan bahwa frekuensi pencucian tidak memberikan pengaruh 
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nyata terhadap EMC gel surimi (p>0,05). Nilai EMC yang rendah menunjukkan kemampuan menahan air 

pada gel surimi makin meningkat sehingga kekuatan pembentukan gel surimi juga makin baik (Zuraida et 

al., 2018).  

SIMPULAN 

Frekuensi pencucian surimi ikan bulan bulan ternyata memberi pengaruh pada komposisi proksimat 

dan juga pada kemampuan pembentukan gel surimi ikan bulan-bulan. Kemampuan pembentukan 

kekuatan gel surimi dengan satu kali pencucian menghasilkan karakteristik gel surimi yang paling baik 

dibanding perlakuan yang lain. Ikan bulan-bulan (Megalops cprynoides) dapat menjadi bahan baku 

pembuatan surimi. 
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