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RINGKASAN 

 

Ikan kurisi (Nemipterus nematophorus) merupakan salah satu jenis ikan demersal dengan 

permintaan paling tinggi di Indonesia sehingga mudah didapatkan. Meskipun keberadaan 

ikan kurisi di pasar Indonesia mudah, ikan kurisi jarang dikonsumsi oleh masyarakat 

Indonesia. Permintaan yang tinggi terhadap ikan kurisi di Indonesia disebabkan oleh 

tingginya permintaan ekspor. Tingginya permintaan ikan kurisi dikarenakan ikan kurisi 

memiliki kandungan protein yang tinggi dan rendah akan lemak. Salah satu contoh dari 

hasil olahan ikan kurisi adalah surimi. Surimi merupakan contoh produk olahan ikan yang 

memanfaatkan karakteristik fungsional protein miofibril dari ikan berprotein tinggi seperti 

ikan demersal. Protein miofibril memiliki berbagai karakter atau sifat fungsional yang 

bermanfaat di dalam industri pangan. Pemanfaatan protein miofibril pada ikan kurisi perlu 

disesuaikan dengan kebutuhan dalam pengolahan suatu produk pangan. Protein miofibril 

yang terkandung di dalam ikan demersal memiliki karakteristik yang berbeda-beda 

tergantung dari jenis ikan. Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui sifat fungsional 

protein miofibril pada ikan kurisi, sehingga pengaplikasian ikan kurisi dalam dunia pangan 

dapat diterapkan secara efektif dan efisien, serta mampu meningkatkan daya konsumsi 

masyarakat lokal, terutama masyarakat Semarang. Penelitian ini dilakukan dengan 

mengekstraksi protein miofibril dari ikan kurisi dengan proses leaching atau pencucian 

secara berulang, serta menguji sifat fungsional protein miofibril pada ikan kurisi meliputi 

daya ikat air, daya gelasi, daya emulsi, daya pembentukan busa, kelarutan terhadap pH 

pelarut, dan kelarutan terhadap larutan garam. Konsentrasi kelarutan protein diukur dengan 

metode Bradford. Pengukuran daya ikat air dilakukan dengan menghitung jumlah air yang 

terikat per gram protein. Pengukuran daya gelasi dilakukan dengan pemanasan 

menggunakan waterbath. Pengukuran daya emulsi ditentukan dengan mengukur jumlah 

emulsi yang terbentuk setelah sentrifugasi. Pengukuran daya pembusaan dilakukan dengan 

cara pencampuran pada kecepatan tinggi. Hasil penelitian menunjukkan nilai rendemen 

daging boneless ikan kurisi sebesar 42,53%, nilai kelarutan yang meningkat signifikan pada 

konsentrasi garam 0,5 M dan pH 6,4 – 7, volume air yang terikat sebesar 1,9 ml di dalam 

setiap gram protein miofibril ikan kurisi, terbentuknya gel dengan berat tertinggal 61,76% 

pada protein miofibril ikan kurisi setelah perlakuan pemanasan yang diberikan, nilai 

persentase emulsi sebesar 37,11%, dan nilai persentase pembentukan busa sebesar 15,83%. 

Berdasarkan hasil yang diperoleh, disimpulkan bahwa protein miofibril ikan kurisi 

memiliki kemampuan gelasi yang tinggi yang diiringi dengan daya ikat air yang cukup 

baik, serta kelarutan protein yang baik pada pH 6,4 -7 dalam konsentrasi garam 0,5 M, 

tetapi kurang baik dalam membentuk busa dan emulsi. 
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SUMMARY 

 

Threadfin bream fish (Nemiptherus nematophorus) is one of marine fish that can be found a 

lot in Indonesia. Threadfin bream fish is high in protein and low in fat content. Commonly 

it is used as basic material for many food industry such as surimi production by take the 

advantage of functional characteristic of myofibrillar protein. Different types of 

myofibrillar protein based on its sources known to have different characteristics. The 

objectives of this study were to investigate the functional characteristic of protein 

myofibrillar protein from duoblewhip threadfin fish (water holding capacity, solubility, 

emulsion activity, gelation capacity, and foam capacity). The protein solubility was 

analyzed by Bradford method and the result showed increasing of solubility by increasing 

the Sodium Chloride. The result showed that boneless flesh content of threadfin bream fish 

is 42,53%. The solubility of myofibrillar protein from threadfin bream fish also increase in 

neutral pH condition. The range is between pH 6-7. Gelation capacity was analyzed by 

measure the percentage of left weight of myofibrillar protein batter and the result was 

61,76%. Emulsion activity was analyzed by measure the emulsion-form percentage of 

protein myofibrillar from threadfin bream fish and the result was 37,11%. Water holding 

capacity was analyzed by measure the volume of holding water in myofibrillar protein of  

threadfin bream fish and the result was 1,9 ml/ g of soluble protein. Foam capacity was 

analyzed by measure the foam-form percentage of protein myofibrillar from threadfin 

bream fish and the result was 15,83%. The specific purpose of the functional 

characterization of myofibrillar protein from threadfin bream fish was literature purpose for 

aplication in food technology and industry. 
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