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RINGKASAN 

 

Surimi merupakan produk olahan berbahan dasar konsentrat miofibril daging ikan 

berprotein tinggi dan rendah lemak yang telah melalui beberapa tahap proses 

pengolahan seperti pencucian dan penambahan senyawa krioprotektan dengan tujuan 

meningkatkan umur simpan pembekuan produk. Kualitas produk surimi dapat 

ditentukan berdasarkan kemampuan protein berikatan dengan senyawa lain dan 

membentuk struktur gel yang kompak serta menghasilkan warna yang cerah dan bersih. 

Untuk meningkatkan kemampuan protein dalam membentuk gel yang kompak, maka 

surimi dapat dimodifikasi dengan penambahan gelling agent. Beberapa gelling agent 

yang dapat ditambahkan yaitu egg white powder, karagenan dan alginat dengan 

konsentrasi 0%, 1%, 2% dan 3%. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh 

konsentrasi penambahan egg white powder, karagenan dan alginat terhadap sifat fisik 

dan kimiawi surimi ikan tiga waja (Nibea soldado). Analisis data dalam penelitian ini 

dilakukan menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap. Parameter yang dianalisa 

meliputi kekuatan gel, derajat putih, kadar air, daya ikat air, dan expressible moisture. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan berbagai jenis dan konsentrasi 

gelling agent berpengaruh pada karakteristik fisik dan kimia surimi yang dihasilkan. 

Penambahan egg white powder pada konsentrasi 3% dan karagenan pada konsentrasi 

2% menghasilkan surimi yang lebih baik dibuktikan dengan terjadinya peningkatan 

nilai kekuatan  gel (egg white powder 3%: 1305,27 g.cm, karagenan 2%: 749,67 g.cm) 

dibandingkan dengan surimi tanpa penambahan gelling agent (622,16 g.cm). Surimi 

diharapkan memiliki warna yang bersih dan cerah, penambahan karagenan 1% memiliki 

warna yang lebih putih diikuti dengan penambahan egg white powder dan alginat pada 

konsentrasi 1% dengan nilai derajat putih secara urut yaitu 56,66 %; 53,59 %; 49,79 %. 

Kadar air surimi ikan tiga waja dengan atau tanpa penambahan gelling agent masih 

berada pada standar yang ditetapkan SNI yaitu maksimal 80%. Penambahan egg white 

powder dengan konsentrasi 1% memiliki kadar air surimi terendah yaitu 73,92 %. 

Penambahan egg white powder menunjukkan nilai terendah pada pengujian daya ikat air 

dan expressible moisture surimi ikan tiga waja diikuti penambahan karagenan dan 

alginat.  Berdasarkan hasil penelitian karakteristik fisik dan kimia surimi ikan tiga waja, 

penambahan egg white powder memiliki kriteria mutu terbaik. Penambahan alginat 

memiliki pengaruh terkecil terhadap kualitas surimi yang dihasilkan ditinjau 

berdasarkan nilai kekuatan gel, warna surimi yang dihasilkan, kadar air, daya ikat air 

dan expressible moisture surimi.  
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SUMMARY 

 
Surimi is a product based  on myofibril protein concentrate of flesh fish that has high 

protein, low fat and has been produced through some process, includes washing and 

addition of cryoprotectant  to provide frozen shelf life. Quality of surimi product can be 

determined by protein ability to bind with other compounds and form a compact gel 

structure with bright and clean color. To provide the protein’s ability to form a compact 

gel, surimi can be modified by the addition of gelling agent such as egg white powder, 

carragenan and alginate with various concentration (0%, 1%, 2%, 3%). The aim of this 

research was to understand the effect of concentration and kind of gelling agent on 

physic and chemical properties of  surimi tiga waja (Nibea soldado). The data on this 

research was analyzed by completely randomized design research methods. Parameters 

analyzed were gel strength, whiteness, water content, water holding capacity (WHC), 

and expressible moisture content (EMC). Result show the addition of various type and 

concentration of gelling agent effect the physical and chemical characteristics of tiga 

waja surimi. The addition of egg white powder (3%) and carragenan (2%) will produce 

surimi better, evidenced by the increased value of gel strength (egg white powder 3%: 

1305,27 g.cm, carragenan 2%: 749,67 g.cm), compared to surimi were not added with 

gelling agent (622,16 g.cm). Best surimi product was expected with clean and bright 

colour, the addition of carragenan (1%) will produce surimi with clean and bright 

colour better, followed by the addition of egg white powder (1%) and alginate (1%) 

with the value in the order that was 56,66 %; 53,59 %; 49,79 %. Water content of tiga 

waja surimi product with or without addition of gelling agent are appropriate with SNI 

2694:2013 about surimi (max 80%). The addition of egg white poder (1%) has the 

lowest value of water content (73,92%). Addition of egg white poder shows the lowest 

value on water holding capacity and expressible moisture test followed by the addition 

of carragenan and alginate. Based on chemical and physical characteristics of surimi 

with egg white powder have the best quality criteria. Additon of alginate have the 

smallest effect on quality of surimi, evidenced by the lowest value of gel strength, 

whiteness, water content, water holding capacity and expressible moisture content. 
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