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ABSTRAK

Tujuan penelitian adalah untuk mengevaluasi kandungan lemak surimi ikan patin yang
dibuat dengan perlakuan perendaman berbeda. Ikan patin diperoleh dari kolam budidaya di
Pekanbaru. Difillet, dilumat dan dibagi menjadi tiga kelompok ; Kelompok pertama
direndam dalam air dingin tanpa garam 10°C, kelompok kedua direndam dalam air dingin +
garam 0,3% selama 30 menit dan kelompok ketiga tanpa perendaman. Ikan dipres dan produk
(surimi) dievaluasi terhadap kadar lemak, protein, TVB,pH dan rendemen. Hasil penelitian
menunjukkan kadar lemak surimi ikan patin yang dibuat dengan perendaman daging dalam
air dingin tanpa garam memiliki hasil terbaik dengan nilai 5,138% dibandingkan surimi yang
direndam dengan air dingin + garam 0,3% adalah 5,794% dan surimi tanpa perendaman
6,454%. Nilai protein, TVB, pH, rendemen surimi yang dibuat dengan perendaman daging
dalam air dingin tanpa garam berturut-turut adalah 14,186%, 11,52 mgN/100g, 6,798 dan
25,01% ; surimi yang dibuat dengan perendaman daging dalam air dingin + garam 0,3%
adalah 13,93%, 9,28mgN/100g, 6,848 dan 23,17% ; surimi tanpa perendaman adalah
15,846%, 16,64 mgN/100g, 6,848 dan 28,72%.

ABSTRACT

This study was intended to evaluated fat concentration of catfish surimi prepared by different
washing methods. Catfish were teken from fish pond culture in Pekanbaru. The fish were
filleted, ground and the mince was grouped into three parts which washed respectively in
cold water without salt, cold water + 0,3% saltfor 30 minutes and without soaking. The fish
then was pressed; and the surimi was evaluated for fat, protein, TVB, pH and yield. The
result showed that the fat of surimi washed in cold water without salt has the best quality. Fat
concentration for the surimi washed in cold water without salt, cold water + 0,3% salt and
without washing was 5,138%, 5,794%, 6,454% respectively. Protein TVB, pH and yield for
surimi washed in cold water without salt were 14,186%, 11,52 mgN/100g, 6,798 and 25,01%
respectively; for surimi washed in cold water + 0,3% salt were 13,93%, 9,28 mgN/100g,
6,848 and 23,17% respectively; and for surimi without washed were 15,846%, 16,64
mgN/100g, 6,848 and 28,72% respectively.
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PENDAHULUAN

Ikan patin (Pangasius
hypophthalmus) merupakan salah satu
jenis ikan air tawar yang banyak
dibudidayakan di Provinsi Riau. Provinsi
Riau adalah salah satu daerah penghasil
ikan patin dan sedang aktif dikembangkan
dengan jumlah yang sangat besar. Produksi
ikan patin di Provinsi Riau pada tahun
2010 sebesar 383ribu ton (Dinas Perikanan
dan Kelautan Provinsi Riau, 2011).

Berdasarkan (Depkes RI, 2001)
ikan patin mempunyai kandungan lemak
yang tinggi, yakni 6,6 %. Suryanti (2009)
menambahkan penggunaan ikan patin
sebagai bahan baku surimi diperoleh kadar
lemak 5,94%. Menurut Cole et al,. (1965)
dalam Hapsari (2002), ikan dengan kadar
lemak lebih dari 2 % termasuk ikan
berlemak tinggi.

Kandungan lemak yang tinggi ini
menyebabkan ikan patin akan cepat
mengalami perubahan mutu, terutama akan
menyebabkan pembusukan yang
diakibatkan dari proses oksidasi sehingga
menimbulkan bau tengik.

Surimi merupakan bahan baku
yang potensial untuk pembuatan berbagai
produk makanan. Produk berbasis surimi
seperti daging kepiting, kamaboko, bakso
ikan, sosis ikan dan lain-lain menjadi
populer dikarenakan memiliki tekstur yang
unik dan juga memiliki nilai gizi yang
tinggi (Park dan Morrissey dalam Lestari,
2011

Menurut (Afrianto, 1989)
Penggunaan suhu rendah pada proses
perendaman ikan dapat mengurangi atau
menghentikan  aktivitas  enzim-enzim
tertentu yang terdapat didalam tubuh ikan,
aktivitas bakteri dan mikroorganisme lain
atau karena proses oksidasi lemak oleh
udara yang dapat menimbulkan proses
pembusukan dan bau tengik pada ikan.
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Menurut (Dahlia, 2011) Penggunaan
larutan garam (NacCl) dingin / AGADI (Air
Garam Dingin) pada proses pendinginan
ikan dapat menghentikan atau menghambat
aktivitas mikroorganisme, enzim-enzim
tertentu yang terdapat didalam tubuh ikan
dan aktivitas bakteri.

Dengan  tingginya  kandungan
lemak yang ada pada ikan patin, maka
salah satu cara yang dapat dilakukan dalam
mereduksi kadar lemak adalah dengan cara
perendaman dengan air dingin dan
perendaman dengan air garam dingin.
Berdasarkan uraian diatas, penulis tertarik
untuk  melakukan penelitian  tentang
reduksi kadar lemak ikan patin dengan
perlakuan yang berbeda.

Tujuan penelitian ini dilakukan
untuk mengetahui tingkat reduksi kadar
lemak dari pembuatan surimi ikan patin
yang direndam air dingin dan air garam
dingin. Selain itu juga dapat memberikan
informasi mengenai metode reduksi kadar
lemak surimi ikan patin yang baik dan
dapat dijadikan acuan dalam industri
pengolahan ikan patin sebagai sebagai
bahan baku surimi yang tidak mudah
mengalami proses pembusukan serta tidak
berbau amis.

BAHAN DAN METODE

Bahan yang digunakan dalam
pembuatan surimi adalah ikan patin
(Pangasius hyphoptalmus) sebanyak 20
kg. Bahan lainnya adalah air dan es.
Sedangkan bahan-bahan kimia yang
digunakan dalam penelitian adalah larutan
7% TCA, Asam Borax, K>COs, Vaselin,
larutan 5% TCA, larutan buffer kalibrasi
4, 7, 10, H2SO4, katalis (Cu kompleks),
aquades, indikator pp, NAOH 50%, alkalis
H>BOs 2%, indikator campuran (metilen
merah biru), HCI 0,1 N dan dietil eter.



Prosedur penelitian
Reduksi  kadar lemak dalam
pembuatan surimi ikan patin (Pangasius
hypophtalmus) dengan perlakuan yang
berbeda berdasarkan Lestari (2011) adalah
sebagai berikut ;
1. Persiapan bahan baku ikan patin segar
sebanyak 20 kg
2. Sampel ikan yang diperoleh disiangi
dan dicuci

3. Kemudian ikan difillet dengan cara dibaringkan sejajar
dengan talenan, diiris dagingnya degan pisau, pengirisan
dimulai dari ekor sampai seluruh daging dibagian sisi
terambil

1. Setelah  ikan  selesai  difillet
kemudian  ikan  dicuci  dan
dibersihkan dari sisa-sisa darah dan
lendir dengan air es dan ditiriskan

Perendaman dengan air dingin

1. Disiapkan air dengan suhu 10°C

2. Fillet ikan dimasukkan  dalam
toples direndam dalam air dingin
dengan rasio daging dan air dingin
1 : 3 pada suhu 10°C selama 30
menit, dan suhu tetap dijaga dengan
memasukkan toples dalam
styroform dan diberi es.

3. Setelah proses perendaman, lemak
yang menempel pada fillet ikan
dipisahkan

4. Fillet dilumat kemudian dilakukan
perendaman dan pencucian air
dingin sebanyak satu kali dengan
rasio yang sama dan dilakukan
pengadukan selama 10 menit pada
suhu 10°C

5. Kemudian daging lumat disaring
dengan kain blacu dan dilakukan
pemerasan pada akhir pencucian.

6. Surimi

Perendaman dengan air garam dingin

1. Disiapkan air dengan suhu 10°C
tambah larutan garam (0,3%).
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2. Fillet ikan dimasukkan dalam
toples diremdam dalam air garam
dingin dengan rasio daging dan air
1 : 3 pada suhu 10°C selama 30
menit, dan suhu tetap dijaga dengan
memasukkan toples dalam
styroform dan diberi es.

3. Setelah proses perendaman, lemak
yang menempel pada fillet ikan
dipisahkan.

4. Fillet dilumat kemudian dilakukan
perendaman dan pencucian dengan
air garam dingin sebanyak satu kali
dengan rasio yang sama dan
dilakukan pengadukan selama 10
menit pada suhu 10°C.

5. Kemudian daging lumat disaring
dengan kain blacu dan dilakukan
pemerasan pada akhir pencucian.

6. Surimi

Metode Penelitian

Metode penelitian yang digunakan
adalah metode  eksprimen, yaitu
membandingkan perlakuan dengan cara
perendaman dengan air dingin pada suhu
10°C dan perendaman air garam dingin
pada suhu 10°C terhadap reduksi kadar
lemak dalam pembuatan surimi ikan patin.
Perlakuannya adalah daging ikan patin
(kontrol)  tanpa  perendaman  (Po),
perendaman daging ikan patin dengan air
dingin pada suhu 10°C (P1), perendaman
daging ikan patin dengan air garam dingin
pada suhu 10°C (P2). Perlakuan diulang
sebanyak lima kali.
Parameter Pengamatan

Data yang diambil  meliputi
rendemen, kadar lemak, kadar protein,
TVB dan pH vyang masing-masing
dianalisis sebagai berikut :

Rendemen dapat ditentukan dengan
cara bahan ditimbang sebelum diolah yang
dinyatakan sebagai berat basah, kemudian



setelah selesai diolah bahan ditimbang
kembali dan dinyatakan sebagai berat
kering. Kemudian rendemen dihitung
dengan rumus :
Berat akhir
Rendemen = x 100%
Berat awal

(Taib dkk dalam Sinaga, 1989)

Kadar Lemak dianalisis
menggunakan metode Soxhlet (Sudarmadji
et al., 1997). 5 gram (X gram) sampel
ditimbang, masukkan dalam12
penyaringan. Labu penyaringan
dimasukkan ke dalam oven selama 2 jam
pada suhu 105-110°C dan ditimbang
beratnya (A gram) lalu dimasukkan dalam
penyaringan dan ditutup dengan kapas lalu
dimasukkan ke dalam soxhlet pada
kondensor tersebut.Selanjutnya dilakukan
penyaringan sampai selesai (5 jam), labu
pengering tadi dikeringkan dari dietil eter.
Labu penyaringan dikeringkan di oven
selama 1 jam pada suhu 105-110°C dan
didinginkan dalam desikator, kemudian
dihitung (B gram).

Kadar lemak dihitung dengan rumus :

Kadar lemak = x100%

Kadar Protein dianalisis menggunakan
metode (Sudarmadji et al., 1997). Sampel
yang telah halus sebanyak 2 gram (A)
ditimbang lalu dimasukkan ke dalam labu
kjedahl. Kemudian tambahkan 25 cc asam
sulfat (H.SO4) dan 1 gram Katalis (Cu
kompleks). Campuran ini didestruksi
dalam lemari asam sampai berwarna hijau
atau bening, kemudian didinginkan selama
30 menit. Selanjutnya larutan diencerkan
ke dalam labu ukur 100 ml dengan
aquades. Larutan sampel dipipet sebanyak
25 ml ke dalam labu kjedahl kemudian
ditambahkan 5-7 tetes indikator pp dan
NAOH 50% alkalis (terbentuk larutan
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berwarna merah). Kemudian erlenmeyer
diisi dengan asam boraks (H2BO3) 2%
sebanyak 25 ml dan ditambahkan 6 tetes
indikator campuran (metilen merah biru)
hingga larutan warna ungu, tampung dan
diikat dengan asam boraks (H2BOg)
sampai terbentuk larutan hijau. Kemudian
dilakukan destilasi = 30 menit. Hasil
destilasi pada erlenmeyer tadi dititrasi
dengan HCI 0,1 N yang telah diketahui
konsentrasinya sampai larutan berwarna

biru. Kadar protein =
MHCL __ NHCIX14,007 x100%

berat sampel x1000

Dimana:

BA Nitrogen = 14,007
F Protein = 6,25
Kadar protein = %N x 6,25

Total Volatile Base (TVB)
dianalisis menggunakan (Dirjen Perikanan,
1991). Sampel ditimbang yang telah
disiapkan sebanyak 5 gram. Dimasukkan
ke dalam blender dan tambahkan 15 ml
larutan 7% TCA kemudian diblender
selama 1 menit. Larutan disaring degan
kertas saring sehingga filtrat yang
diperoleh jernih. Dipipet 1 ml larutan asam
borax kemudian dimasukkan ke dalam
inner chamber cawan conway. Dengan
memakai pipet ukuran 1 ml yang lain
dimasukkan filtrat ke dalam outer chamber
cawan conway. Tutup cawan conway
dipasang dengan posisi hampir menutup
kemudian  ditambahkan 1 ml larutan
KoCOz jenuh ke outer setelah itu cawan
segera ditutup. Sebelumnya bagian pinggir
cawan diolesi dengan vaselin sehingga
diperoleh penutup yang rapat. Selanjutnya
dikerjakan untuk blanko dimana fitrat
diganti dengan larutan 5% TCA dan
kerjakan seperti diatas untuk semua
contoh. Cawan conway disusun pada rak-
rak secara hati-hati kemudian digoyangkan



secara perlahan-lahan selama 1 menit, lalu
diinkubasi pada suhu 35°C selama 2 jam.
Setelah selesai inkubasi, larutan asam
borax dalam innner chamber dititrasi
dengan larutan N/70 HCI sehingga warna
larutan asam borax dari warna hijau
menjadi merah muda (pink).
Perhitungan :

Kadar TVB—-N = (X -Y) x
80 mg N/100 gram sampel
Dimana : X = ml titrasi sampel, Y =
ml titrasi blanko

pH dianalisis menggunakan (SNI
02-4958-2006). pH meter dikalibrasi
dengan larutan buffer pH 4, 7, 10 (kalibrasi
dilakukan setiap kali akan melakukan
pengukuran).  Elektroda yang telah
dibersihkan dicelupkan dengan air suling
ke dalam contoh. Nilai pH dibaca dan
dicatat.
Analisis Data

Data yang diperoleh disajikan
dalam bentuk tabel dan grafik, selanjutnya
dianalisa secara statistik dan deskriptif
dengan studi literatur yang ada. Pengujian
hipotesis dilakukan dengan uji-T. Menurut
Bender, Douglass dan Khemer (1984) uji-
T dirumuskan sebagai berikut :

i Z D; (E Dj
5D- =
M — 1
SD=+5D¢
t . _ D
-hitung — S—D n
Dimana :
D : Rata-rata selisih variabel P; dan P2
SD : Rata-rata standar deviasi variabel
P1 dan Pz
n : Jumlah ulangan
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Dari uji-t akan didapat t nitung, apabila t hitung
> 1 apel pada tingkat kepercayaan 95% (o =
0,05), maka Ho ditolak dan apabila t hitung <
t tavel pada tingkat kepercayaan 95% (o =
0,05), maka Ho diterima.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Rendemen

Perhitungan rendemen dilakukan
dengan tujuan untuk mengetahui seberapa
besar  bahan  baku  yang  dapat
dimanfaatkan. Bagian yang biasanya
dimanfaatkan pada ikan patin adalah
seluruh daging dari bagian tubuhnya. Nilai
rata-rata rendemen (%) surimi ikan patin
dengan perlakuan yang berbeda, tanpa
perendeman (Pg), perndaman air dingin
(P1), dan perendaman air garam dingin (P2)
dapat dilihat pada Gambar 1.
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Gambar 1. Grafik rendemen Surimi Ikan
Patin (Pangasius hypophthalmus) dengan
perlakuan yang berbeda

Berdasarkan Gambar 2, dapat kita
ketahui bahwa pada penelitian diperoleh

hasil rendemen surimi ikan patin
setelah proses perendaman air dingin dan
perendaman air garam dingin memberikan
nilai yang berbeda, dengan masing-masing



nilai rendemen surimi tanpa perendaman
28,72% sedangkan surimi ikan patin
dengan perendaman air dingin 25,01%,
dan penyusutan pada surimi ikan patin
dengan perendaman air garam dingin
23,17%. Rendahnya penyusutan rendemen
pada ikan patin  disebabkan oleh
pengepresan surimi ikan patin setelah
perendaman, sehingga mengurangi berat
surimi ikan patin, sedangkan nilai
rendemen antara perendaman air dingin
dengan air garam dingin menurun
disebabkan  pemberian garam  pada
perendaman air garan dingin.
Kadar lemak Surimi Ikan Patin

Nilai rata-rata kadar lemak (%)
surimi ikan patin dengan perlakuan yang
berbeda  tanpa  perendaman (Po),
perendaman air dingin (Py  dan
perendaman air garam dingin (P2) dapat
dilihat pada Tabel 1.
Tabel 1. Kadar lemak (%) surimi ikan
patin

Perlakuan
Ulangan Po P1 P2
I 6,69 5,62 6,43
I 6,38 5,81 6,14
Il 6,36 4,46 5,31
\v} 6,48 4,75 5,00
\Y 6,36 5,05 6,09

Jumlah 32,27 25,69 28,97

Rata-rata 6,454a 5,138b 5,794c

Keterangan : Po = tanpa perendaman ; P1 =
perendaman air dingin ; P2 =
perendaman air garam dingin,
(a,b,c = Saling berbeda).

Berdasarkan Tabel 1, dapat Kita
ketahui bahwa rata-rata lemak surimi ikan
patin tanpa perendaman sebesar 6,454%
(Po), perendaman air dingin 5,138% (P1),
perendaman air garam dingin 5,794% (P>).
Dari analisis uji-t dapat dijelaskan bahwa
perlakuan yang diberikan pada surimi ikan
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patin, memberikan perbedaan yang nyata
terhadap nilai kadar lemaknya dimana
pada perlakuan (Po) dibandingkan dengan
perlakuan (P1) dengan t hitung 5,5387 > t tavel
2,132 (a = 0,05). Pada perlakuan proses
perendaman air dingin dan perendaman air
garam menyebabkan reduksi lemak pada
surimi ikan patin. Nilai daya reduksi lemak
dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Nilai daya reduksi kadar lemak
(%) surimi ikan patin

Daya reduksi
Ulangan = B,
I 15,99 3,88
I 8,93 3,76
Il 29,87 16,50
v 26,69 22,83
\ 20,59 4,24
Jumlah 102,07 51,21
Rata-rata 20,414a 10,242b

Berdasarkan Tabel 2, diketahui
bahwa rata-rata nilai daya reduksi kadar
lemak pada proses perendaman air dingin
sebesar 20,414% dan perendaman air
garam dingin sebesar 10,242%. Hasil dari
analisis uji-t dijelaskan bahwa perbedaan
perlakuan dalam mereduksi lemak surimi
ikan patin terdapat perbedaan nilainya.
Pada perlakuan ini dapat diketahui t hitung
4,2054 > t tabel 2,132 (a0 = 0,05). Hasil
penelitian menunjukkan bahwa perlakuan
P1 (perendaman air dingin) lebih tinggi
dalam mereduksi kadar lemak surimi ikan
patin. Apabila dibandingkan perendaman
yang dilakukan, cara perendaman air
dingin memiliki daya reduksi yang lebih
tinggi dari pada perendaman air garam
dingin. Rendahnya nilai daya reduksi
lemak pada proses perendaman air garam
dingin dibandingkan proses perendaman
air dingin disebabkan karena pada proses
perendaman air dingin lemak surimi ikan
patin akan lebih membeku sehingga



kandungan
berkurang.

lemaknya lebih  banyak

Kadar protein Surimi Ikan Patin

Protein  merupakan suatu zat
makanan yang penting bagi tubuh, yang
digunakan sebagai bahan bakar apabila
keperluan energi mengandung N yang
tidak dimiliki oleh lemak dan karbohidrat.
Nilai rata-rata kadar protein (%) surimi
ikan patin dengan perlakuan yang berbeda
tanpa perendaman (Po), perendaman air
dingin (P, dan perendaman air garam
dingin (P2) dapat dilihat pada Tabel 3.
Tabel 3.Kadar protein (%) surimi ikan
patin

Perlakuan
Ulangan Po Py P2

I 15,90 14,43 13,83
I 15,39 14,21 14,14
Il 15,99 14,45 13,93
\Y 15,98 14,11 14,08
\ 15,97 13,73 13,67

Jumlah 79,23 70,93 69,65

Rata-rata 15,846a 14,186b 13,93b

Berdasarkan Tabel 3, dapat
diketahui bahwa rata-rata kadar protein
surimi  ikan patin tanpa perendaman
sebesar 15,846%, surimi ikan patin dengan
perendaman air dingin 14,186%, dan
surimi ikan patin dengan perendaman air
garam dingin sebesar 13,93%. Berdasarkan
dari analisis uji-t berpasangan dijelaskan
bahwa perbedaan perlakuan pada surimi
ikan patin, memberikan perbedaan nyata
terhadap nilai kadar protein surimi ikan
patin dimana pada surimi ikan patin tanpa
perendaman (Po), banding surimi ikan
patin dengan perendaman air dingin (P1) t
hitung 9,1309 >t taber 2,132 (o = 0,05). Untuk
perlakuan surimi ikan patin  tanpa
perendaman air garam dingin  (Po)
dibandingkan perendaman air garam
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dingin (P2) t nitung 10,7459 > t tanel 2,132 (a
= 0,05). Berdasarkan analisis uji-t
berpasangan perlakuan perendaman air
dingin (P1) bandingkan perendaman air
garam dingin (P2) t niung 2,0496 < t tabel
2,132 (a = 0,05), menunjukkan bahwa
perlakuan pada surimi ikan patin,
memberikan perbedaan yang tidak nyata.
Proses perendaman air dingin dan
perendaman air garam dapat mereduksi
lemak pada surimi ikan patin. Nilai daya
reduksi lemak dapat dilihat pada Tabel 4.

Tabel 4. Nilai daya reduksi kadar protein

(%) surimi ikan patin

Daya Reduksi
Ulangan B, B

I 13,0189 9,2453

I 8,1222 7,6673

1l 12,8831 9,6310

v 11,8899 11,7021

\Y/ 14,4020 14,0263

Jumlah 60,3161 52,2720
Rata-rata 12,0632a 10,4544a

Berdasarkan Tabel 4. diketahui
bahwa rata-rata nilai daya reduksi kadar
protein pada proses perendaman air dingin
sebesar 12,0632 % dan proses perendaman
air garam dingin sebesar 10,4544%. Hail
dari analisis uji-t dijelaskan bahwa
perbedaan perlakuan pada surimi ikan
patin, memberikan perbedaan tidak nyata
terhadap nilai daya reduksi protein surimi
ikan patin dimana pada perlakuan
perendaman air dingin (P1) dibandingkan
perendaman air garam dingin (P2) t hitung
2,0748 <t taber 2,132 (o = 0,05). Sesuai
hasil penelitian  menunjukkan bahwa
perlakuan P1 (perendaman air dingin)
dapat memperkecil daya reduksi kadar
protein surimi ikan patin, dibandingkan
dengan perlakuan P2 (Perendaman air
garam dingin). Selama proses perendaman,
protein akan terlarut dalam air sehingga



bagian besar molekul akan terpecah
sehingga dapat merangkap air masuk dan
terikat kuat di dalamnya. Rendahnya
persentase  kelarutan  protein  surimi
dikarenakan pada proses pembuatan surimi
dilakukan perendaman dan pencucian
terhadap daging lumat dengan air dingin
sehingga menyebabkan sebagian protein
ikut tercuci (Erdiansyah, 2006).

Rendahnya nilai protein surimi
dengan perendaman air dingin
dibandingkan  dengan  surimi  yang
direndam air garam dingin disebabkan oleh
pemberian garam pada proses perendaman
sehinga dapat mempengaruhi protein larut
dalam garam. Winarno (1997) menyatakan
senyawa garam dapat memecah ikatan
hydrogen dalam struktur molekul protein
yang akhirnya dapat menyebabkan
denaturasi protein. Dengan cara tersebut
garam dapat memecah interaksi hidrofilik
dan meningkatkan daya kelarutan gugus
hidrofobik dalam air.

TVB

Nilai rata-rata TVB (mg N/100 g)
surimi ikan patin dengan perlakuan yang
berbeda  tanpa  perendaman (Poy,
perendaman air dingin (Py  dan
perendaman air garam dingin (P2) dapat
dilihat pada Tabel 5.
Tabel 5. TVB (mg N/100 g) surimi ikan
patin

Perlakuan
Ulangan Po P1 P2

| 17,60 10,40 9,60
I 17,60 9,60 8,00

2111 14,40 11,20 8,80
v 16,80 13,60 10,40
\% 16,80 12,80 9,60

Jumlah 83,2 57,6 46,4

Rata-rata 16,64a 11,52b  9,28c

Berdasarkan  Tabel 5, dapat
diketahui bahwa rata-rata nilai TVB surimi
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ikan patin tanpa perendaman sebesar 16,64
(mg N/100 g), surimi ikan patin dengan
perendaman air dingin 11,52 (mg N/100
g), dan surimi ikan patin dengan
perendaman air garam dingin sebesar 9,28
(mg N/100 g). Berdasarkan dari analisis
uji-t berpasangan bahwa diketahui masing-
masing perlakuan menunjukkan saling
berbeda antar perlakuan Po, P1 dan P:
terhadap nilai TVB surimi ikan patin yang
ditunjukkan dengan analisis uji beda (t),
yiatu @ Suirimi ikan patin tanpa
perendaman (Po) dibandingkan
perendaman air dingin (P1) t nitung 4,9675 >
t tavel 2,132 (a0 = 0,05). Untuk perlakuan
surimi ikan patin tanpa perendaman (Po)
dibandingkan perendaman air garam
dingin (P2) t hitung 10,6946> t taper 2,132 (a0 =
0,05). Sedangkan perlakuan perendaman
air dingin (P1) dibandingkan perendaman
air garam dingin (P2) t nitung 4,8017 >t tapel
2,132 (o= 0,05).

Nilai TVB merupakan indeks kerusakan
atau kemunduran mutu akibat degaradasi
protein. Proses perombakan protein baik
secara autolisis atau mikrobiologi akan
menghasilkan senyawa-senyawa nitrogen
yang lebih sederhana, diantaranya asam-
asam amino bebas dan basa-basa nitrogen
yang menguap (Hanafiah dan Bustaman,
1981) penentuan jumlah seluruh volatile
amine terutama ammonia dan trimetilamin
(Ditjenkan, 1986). Zaitsev et al. (1969)
menyatakan bahwa kandungan TVB ikan
terdiri dari 80 % ammonia dan 20 %
lainnya terdiri dari metilamin dan basa-
basa lainnya. Menurut Conell (1975) agar
suatu produk dapat diterima, maka
kandungan TVB tidak boleh melebihi 35
mgN/100g.

Peningkatan kadar TVB sejalan
dengan penurunan kadar nitrogen total
protein selama pengolahan. Hal itu terjadi



karena degradasi protein oleh mikroba
pembusuk seperti Pseudomonas,
Achromobacter dan Flavobacterium. Hasil
pemecahan protein yng dihasilkan yaitu
peptidan dan asam amino bebas,
selanjutnya dipecah kembali menjadi
metabolit-metabolit penyebab bau busuk
berupa basa-basa volatile. Hal tersebut
menyebabkan pH surimi  mengalami
peningkatan, dengan kata lain peningkatan
kadar TVB akan diikuti peningkatan pH
surimi.
pH
Nilai rata-rata pH surimi ikan patin
dengan perlakuan yang berbeda tanpa
perendaman (Po), perendaman air dingin
(Py), dan perendaman air garam dingin (P2)
dapat dilihat pada Tabel 6.
Tabel 6. pH surimi ikan patin
Perlakuan
Ulangan Po P1 P2
I 6,85 6,83 6,80
I 6,84 6,79 6,77
i 6,84 6,79 6,79
Y 6,86 6,81 6,79
\ 6,85 6,77 6,76
Jumlah 34,24 33,99 33,91
Rata-rata 6,848 6,798 6,782

Berdasarkan  Tabel 6, dapat
diketahui bahwa rata-rata nilai pH surimi
ikan patin tanpa perendaman sebesar
6,848, surimi ikan patin  dengan
perendaman air dingin 6,798, dan surimi
ikan patin dengan perendaman air garam
dingin sebesar 6,782. Berdasarkan dari
analisis uji-t berpasangan dijelaskan bahwa
perbedaan perlakuan pada surimi ikan
patin, memberikan perbedaan nyata
terhadap nilai pH surimi ikan patin dimana
pada surimi ikan patin tanpa perendaman
(Po), dibandingkan surimi ikan patin
dengan perendaman air dingin (P1) t hitung 5
> 1 tabel 2,132 (a0 = 0,05). Untuk perlakuan
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surimi ikan patin tanpa perendaman air
garam  dingin  (Po)  dibandingkan
perendaman air garam dingin (P2) t hitung
4,4595 >t tahe1 2,132 (o = 0,05). Sedangkan
perlakuan perendaman air dingin (P1)
dibandingkan perendaman air garam
dingin (P2) t nitung 3,5556 > t tape1 2,132 (a0 =
0,05). Pada proses perendaman air dingin
dibanding perendamdaman air garam
dingin terjadi penurunan. Penurunan pH ini
dapat menekan aktivitas mikroba sehingga
memperlambat ~ proses  pembusukan.
Menurut Murniyati dan Sunarman (2000),
aksi bakteri dimulai pada saat yang hampir
bersamaan dengan terjadinya autolysis dan
kemudian berjalan sejajar. Perubahan pH
ikan dipengaruhi oleh factor eksternal
seperti suhu lingkungan, serta faktor
internal seperti komposisi kimia daging.

KESIMPULAN

Tingkat rendemen daging surimi
ikan patin pada perlakuan tanpa
perendaman 28,72%, perendaman air
dingin 25,01%, dan rendemen perendaman
air garam dingin sebesar 23,17%.

Berdasarkan hasil penelitian dapat
disimpulkan bahwa perlakuan dengan cara
perendaman air dingin dan perendaman air
garam dingin dapat mereduksi kadar lemak
ikan patin. Nilai daya reduksi kadar lemak
akibat perendaman air dingin sebesar
20,41% dan daya reduksi pada proses
perendaman air garam dingin sebesar
10,24%, sedangkan nilai daya reduksi
kadar protein pada proses perendaman air
dingin adalah 10,4544% dan perendaman
air garam dingin sebesar 12,0632%.

Nilai rata-rata TVB pada proses
perendaman air dingin dibandingkan
perendaman air garam dingin terjadi
penurunan Yyaitu pada perendaman air
dingin 11,52 mgN/100g, sedangkan pada
perendaman air garam dingin 9,28



mgN/100g, dimana surimi dikategorikan
masih segar dan dapat dikonsumsi. Nilai
rata-rata pH surimi ikan patin tanpa
perendaman sebesar 6,848 dan pada
perendaman air dingin sebesar 6,798,
sedangkan pada nilai pH  proses
perendaman air garam dingin sebesar
6,782. Hal tersebut menyebabkan pH
surimi mengalami penurunan, dengan kata
lain penurunan kadar TVB akan diikuti
penurunan pH surimi.

Proses perendaman dengan cara
direndam dengan air dingin merupakan
cara yang terbaik untuk mereduksi lemak
pada surimi ikan patin.

SARAN

Berdasarkan dari hasil penelitian
penulis menyarankan untuk melakukan
penelitian mereduksi lemak pada surimi
dengan cara perendaman air dingin dengan
suhu lebih rendah dari 10°C. Perlu
dilakukan  penelitian lanjutan  untuk
mengetahui mutu mikrobiolagi  surimi
selama perendaman. Selain itu perlu
dilakukan penelitian lanjutan pemberian
jenis kemasan dan penyimpanan terhadap
surimi ikan patin yang direndam dengan
air dingin.
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