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PERNYATAAN KEASLIAN SKRIPSI

Dengan ini saya menyatakan bahwa dalam skripsi yang berjudul “Pengaruh 

Konsentrasi dan Jenis Pati pada Pengolahan Surimi Ikan Tigawaja (Nibea 

soldado) terhadap Sifat Fisik dan Kimia Surimi” (The Influence of Consentration 

and Starch on Surimi Tigawaja (Nibea soldado) Production on Physic And 

Chemical Properties of Surimi) ini tidak terdapat karya yang pernah diajukan 

untuk memperoleh gelar kesarjanaan di suatu Perguruan Tinggi, dan sepanjang 

pengetahuan saya juga tidak terdapat karya atau pendapat yang pernah ditulis atau 

diterbitkan oleh orang lain, kecuali secara tertulis diacu dalam naskah ini dan 

disebutkan dalam daftar pustaka.

Apabila dikemudian hari ternyata terbukti bahwa dalam skripsi ini sebagian atau 

seluruhnya merupakan hasil plagiasi, maka saya rela untuk membatalkan, dengan 

segala akibat hukumnya sesuai peraturan yang berlaku pada Universitas Katolik 

Soegijapranata dan/atau peraturan perundang-undangan yang berlaku.

Semarang,  08 Oktober 2015

Weni Pratiwi

NIM: 11.70.0074
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RINGKASAN

Surimi adalah protein miofibril yang distabilkan dari otot ikan atau daging 
ikan yang dicuci dengan air dan dicampur dengan cryoprotectant untuk 
meningkatkan umur simpan pembekuan. Salah satu faktor utama yang 
menentukan kualitas surimi adalah gel strength, maka penambahan gelling agent 
sangat penting. Gelling agent yang ditambahkan pada pengolahan surimi adalah 
pati. Pati digunakan untuk menggantikan egg white powder (EWP) yang sering 
digunakan sebagai gelling agent di pabrik surimi. Tujuan dilakukan penelitian ini 
adalah untuk mengetahui berbagai pengaruh konsentrasi dan jenis pati terhadap 
sifat fisik dan kimia surimi ikan tiga waja (Nibea soldado). Gelling agent yang 
digunakan pada penelitian ini adalah EWP (standar), pati garut, pati ubi jalar, dan 
pati singkong. Konsentrasi penambahan gelling agent pada daging lumat adalah 
3%, 6%, dan 9%. Hasil penelitian menunjukkan, gel strength surimi dengan 
penambahan pati memiliki pengaruh yang berbeda terhadap surimi dengan 
penambahan EWP. Surimi dengan pati menunjukkan nilai whiteness lebih besar 
dari pada dengan EWP. Kadar air pada surimi dengan penambahan pati maupun 
EWP memenuhi syarat SNI (maks. 80%), yaitu berkisar antara 70,34-76,56%. 
Water Holding Capacity (WHC) dan expressible moisture pada surimi dengan 
pati menunjukkan pengaruh yang berbeda terhadap surimi dengan EWP. 
Konsentrasi pati yang ditambahkan juga berpengaruh terhadap hasil analisis gel 
strength, whiteness, kadar air, WHC, dan expressible moisture. Kesimpulan dari 
hasil tersebut adalah penambahan berbagai konsentrasi dan jenis pati pada 
pengolahan surimi berpengaruh terhadap karakteristik fisik dan kimia surimi.
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SUMMARY

Surimi is stabilized myofibrillar proteins from fish muscle or fish flesh that 
is washed with water and mixed with cryoprotectant to provide frozen shelf life. 
Gel strength becomes the main factor to determine surimi quality, so that addition 
of gelling agent is important.Gelling agent is added in surimi production is 
starch. Starch is used to replace egg white powder (EWP) that often used as 
gelling agent in surimi industry. The aim of this research is to understand 
influence of concentration and kind of starch on surimi tigawaja (Nibea soldado) 
production on physic and chemical properties. Gelling agents are used in this 
research are EWP, arrowroot starch, sweet potato starch, and cassava starch. 
Concentrations of gelling agent addition in minced meat are 3%, 6%, and 9%. 
Result shows, gel strength of surimi with starch addition has different influence 
than surimi with EWP addition. Surimi with starch addition shows higher 
whiteness than surimi with EWP addition. Water content of surimi with starch and 
EWP addition are appropriate with SNI 2694:2013 about Surimi (max. 80%). It 
has range between 70,34-76,56%. Water Holding Capacity (WHC) and 
expressible moisture of surimi with starch addition have different influence than 
surimi with EWP addition. Concentration of starch addition also affect to gel 
strength, whiteness, water content, WHC, and expressible moisture. It can be 
concluded that any kind of concentration and starch affect to physic and chemical 
characteristic.
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