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RINGKASAN

Ikan lele dumbo adalah salah satu jenis ikan yang banyak dibudidayakan di Indonesia. Jenis

ikan ini mempunyai kandungan gizi yang cukup tinggi terutama kandungan asam lemak tak

jenuh dan proteinnya. Salah satu cara pemanfaatan ikan lele dumbo dapat dijadikan produk

surimi. Surimi adalah produk berbahan baku ikan yang memanfaatkan karakteristik

fungsional protein miofibrilar yang terdapat dalam daging ikan. Selama proses pengolahan,

penyimpanan dan distribusinya dibutuhkan suhu yang dingin agar kualitas dari surimi tetap

terjaga. Surimi pada umumnya dibuat dari ikan air laut yang memiliki jenis daging putih.

Permasalahan yang sedang dihadapi adalah hasil tangkapan ikan air laut yang semakin sulit.

Sehingga ikan lele dumbo diharapkan dapat menjadi salah satu alternatif bahan baku surimi

pengganti ikan air laut. Lele dumbo tergolong dalam ikan air tawar yang memiliki warna

daging yang cukup gelap. Warna daging ikan yang digunakan akan mempengaruh hasil akhir

pembuatan surimi yang akan berdampak pada minat konsumen terhadap produk surimi

tersebut. Untuk itu dilakukan penambahan agen pemutih berupa CaCO3 dengan berbagai

konsentrasi dalam proses pembuatan surimi beku dari ikan lele dumbo ( Clarius gariepinus)

agar diperoleh hasil warna daging yang dapat diterima konsumen. Surimi secara umum

disimpan dalam kondisi beku untuk memperpanjang umur simpannya. Namun proses

pembekuan memakan biaya yang besar. Salah satu cara untuk mengatasi masalah ini adalah

mengubah surimi menjadi bubuk. Surimi dikeringkan dengan pengeringan oven selama 12

jam di suhu 60ºC. Dalam penelitian ini dilakukan analisa untuk menunjukkan sifat

fisikokimia dari surimi meliputi kadar protein, water holding capacity, gelasi, kapasitas

emulsi, stabilitas emulsi, whiteness, dan foaming setelah ditambahkan CaCO3. Hasil yang

didapatkan menunjukkan  bahwa semakin tinggi konsentrasi CaCO3 yang ditambahkan maka

akan menurunkan kapasitas emulsi, stabilitas emulsi, dan foaming dari produk surimi bubuk.

Namun penambahan CaCO3 akan meningkatkan kadar protein, whiteness, gelasi dan water

holding capacity. Secara keseluruhan penambahan CaCO3 dengan konsentrasi 1% pada

bubuk surimi ikan lele dumbo akan menghasilkan sifat fisikokimia yang paling optimal.
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SUMMARY

Dumbo catfish is a type of clear waterfish that is widely cultivated in indonesia. This fish has

a high nutritional content, especially protein and unsaturated fatty acids. An example of

utilization of dumbo catfish is the processing into surimi product. Surimi is a fish-based

product that utilizes the functional characteristics of the myofibrillar protein present in fish.

During the process of making, storing, processing and distribution of surimi, cold

temperatures are required to keep the quality of the surimi in good condition. Surimi is

generally made from sea water fish that have white-flesh. However the problems faced by

fishermen at this time is the difficulty of catching sea water fish due to excessive exploitation

of the white-fleshed fish species. Therefore, dumbo catfish is expected to be an alternative

raw material. Dumbo catfish tends to have a fairly dark color flesh. The color of the fish flesh

used in making surimi will affect the color of the surimi. This will also affect the level of

consumer interest to consume surimi. In this research, the addition of whitening agent

CaCO3 with various concentrations in the process of making frozen surimi of dumbo catfish

(Clarias gariepinus) was done in order to obtain more acceptable color to consumer. Surimi

in general will be stored in frozen form with the aim of extending shelf life. But the freezing

process costs a lot. One way to cope with this problem is to turn the frozen surimi into surimi

powder. Surimi is dried by oven drying method for 12 hours at 60ºC. In this study the

analysis used to determine the physicochemical properties of surimi is protein content, water

holding capacity, gelation, emulsion capacity, emulsion stability, whiteness, and foaming

after the addition of CaCO3. The results showed that the higher CaCO3 concentration added

would decrease the emulsion capacity, emulsion stability and foaming of the powdered surimi

product. The addition of CaCO3 will increase protein levels, whiteness values, gelation, and

water holding capacity. Overall the addition of CaCO3 with a concentration of 1% in surimi

powdered dumbo catfish products will affect the physicochemical properties for the better.
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