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RINGKASAN

Ikan mujair (Oreochromis mossambicus) merupakan ikan air tawar yang tinggi protein
(14,63%). Kandungan protein yang tinggi pada ikan mujair dapat dimanfaatkan untuk
pengolahan yang lebih lanjut. Salah satu caranya adalah dengan memanfaatkan ikan mujair
untuk dijadikan produk surimi. Surimi adalah produk berbahan baku ikan yang
memanfaatkan karakteristik fisikokimia protein miofibrilar yang terdapat dalam daging ikan.
Suhu yang dingin sangat dibutuhkan selama proses pembuatan, penyimpanan, pengolahan
serta distribusi agar kualitas dari surimi tetap baik. Surimi pada umumnya dibuat dari bahan
baku ikan laut yang pada umumnya memiliki daging berwarna putih. Namun, karena
menurunnya jumlah tangkapan ikan laut yang digunakan untuk bahan dasar surimi, ikan
mujair merupakan salah satu alternatif pengganti bahan dasar surimi. Permasalahan pada ikan
mujair yaitu cenderung memiliki warna daging yang lebih gelap daripada warna daging pada
ikan laut. Warna pada daging ikan Yyang digunakan dalam membuat surimi akan
mempengaruhi warna hasil-akhir surimi itu sendiri. Ketika surimi-berwarna gelap, maka akan
mempengaruhi tingkat minat konsumen untuk mengkonsumsi surimiitu sendiri. Oleh karena
itu, dalam penelitian ini dilakukan penambahan CaCQOg sebagai agen pemutih dalam proses
pembuatan surimi beku dari tkan mujair (Oreochromis mossambicus) agar diperoleh hasil
warna daging yang dapat lebih diterima. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisa pengaruh
konsentrasi CaCOg3 sebagai agen pemutih terhadap karakteristik fisikokimia dari surimi beku
ikan mujair (Oreochromis mossambicus) dan dianalisa menggunakan berbagai pengujian
karakteristik fisikokimia yang meliputi kadar protein, water holding capacity (WHC), gel,
emulsifikasi, derajat putih, dan Kapasitas foaming. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
semakin besar konsentrasi CaCOj3 yang diberikan maka akan semakin menurunkan berat gel,
daya emulsi, kestabilan emulsi, dan kapasitas daya foaming yang dihasilkan. Sedangkan pada
analisa lain seperti analisa kadar protein, derajat putih, dan daya ikat air diperoleh
peningkatan seiring dengan semakin besar konsentrasi CaCO; yang  diberikan. Secara
keseluruhan, penambahan konsentrasi CaCOg berpengaruh pada karakteristik fisikokimia
surimi ikan mujair (Oreochromis- mossambicus) terutama pada protein yang terkandung
dalam surimi.
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SUMMARY

Tilapia Fish (Oreochromis mossambicus) is a freshwater fish with high protein content
(18,1%). The high protein content in tilapia fish can be applied for further processing. One of
the ways to use tilapia fish is to be used as surimi products. Surimi is a fish product that use
characteristic physicochemical protein miofibrilar that was found in flesh. Low temperatures
is needed during the process of manufacture, storage, processing and distribution, so that the
quality of the surimi can be kept. Surimi generally made from raw materials of marine fishes
mostly having the white flesh. But, because of the decrease catches of marine fishes that used
as main ingredient of surimi by the fishermen, tilapia fish is one of alternative substitute for
basic surimi. Tilapia fish tends to have a darker color of flesh than sea fish. Color to the flesh
of fish that used in production of surimi will affect the final color result of surimi itself. When
surimi is dark-colored, it will affect the level of interest consumers to consume surimi itself.
So in the research there are addition of CaCOj3 as whitening agent in the process of
production frozen surimi_from tilapia fish (Oreochromis mossambicus) that the color could
be accepted. The results. of this research showed that the addition of CaCO3; with various
concentrations decreased the gelation weight, emulsion capacity, emulsion stability, and
foaming capacity. The results also showed that the greater the concentration of CaCOg, the
emulsion capacity, emulsion stability, and foaming capacity decreased. While on other
analyzes such as protein content, gelation weight, whiteness, and water holding capacity the
results obtained were increased with the increased concentration of CaCOjz given. Overall,
the addition of CaCO3 concentration had some effects on the physicochemical characteristic
of the tilapia surimi (Oreochromis mossambicus) especially in proteins contained in surimi.
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