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RINGKASAN 

 

Surimi merupakan konsentrat protein miofibril yang telah diproduksi melalui 

beberapa tahapan proses secara kontinyu, yang meliputi penghilangan kepala dan 

tulang, pelumatan daging, pencucian, penghilangan air, penambahan 

cryoprotectant dilanjutkan dengan pembekuan. Faktor-faktor yang mempengaruhi 

pembuatan surimi yaitu komposisi proximat dari ikan, efek larutan pencuci, lama 

waktu pencucian, efek pemanasan, efek konsentrasi garam. Pencucian merupakan 

tahap kritis dalam proses pembuatan surimi. Larutan pencuci yang digunakan 

dalam tahap pencucian surimi merupakan larutan garam. Pada penelitian ini dicari 

pengaruh jenis dan konsentrasi garam sehingga dihasilkan mutu surimi yang baik. 

Jenis garam Mineral yang digunakan adalah Sodium Chloride (NaCl), Magnesium 

Chloride (MgCl2), Calsium Chloride (CaCl2) dengan konsentrasi 0%, 0,1%, 0,3%, 

dan 0,5%. Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui pengaruh jenis dan 

konsentrasi garam pada tahap pencucian pembuatan surimi terhadap karakteristik 

fisik dan kimia surimi yang dihasilkan. Ikan tiga waja yang digunakan dalam 

penelitian ini memiliki potensi untuk diolah menjadi surimi karena kadar protein 

yang cukup tinggi dan harganya yang ekonomis. Dalam proses pembuatan surimi 

akan dilakukan penelitian dengan metode penelitian Rancangan Acak Lengkap. 

Parameter yang dianalisa adalah Gel Strength, Whiteness, kadar air, Derajat 

Keasaman (pH), Water Holding Capacity (WHC), Expressible Moisture (EM). 

Berdasarkan pada hasil yang diperoleh, penambahan berbagai jenis dan 

konsentrasi garam mineral pada tahap pencucian berpengaruh pada karakteristik 

fisik dan kimia surimi yang dihasilkan. Dengan penambahan jenis dan konsentrasi 

garam mineral akan menghasilkan surimi yang lebih baik, hal ini dibuktikan 

dengan peningkatan nilai Gel Strength dibandingkan dengan surimi yang tidak 

dicuci dengan larutan garam. Berdasarkan karakteristik fisik dan kimia surimi 

dengan penggunaan garam MgCl2 memiliki kriteria mutu yang terbaik. 

Penggunaan garam Sodium Chloride (NaCl) memiliki efek terkecil pada kualitas 

surimi yang dihasilkan. Penggunaan konsentrasi garam yang semakin tinggi akan 

meningkatkan kualitas dari surimi yang dihasilkan. Namun, peningkatan ini 

memiliki batas optimal dari masing-masing garam yang digunakan pada proses 

pencucian. Pada garam Magnesium Chloride (MgCl2) dan Calsium Chloride 

(CaCl2) memiliki ambang batas 0,3%.  
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SUMMARY 

 

Surimi is a myofibril protein concentrate that has been produced through several 

stages of a continuous process, which involves the removal of the head and bones, 

digestion of meat, washing, removal of water, the addition of cryoprotectant 

followed by freezing. Factors affecting the manufacture of surimi is proximate 

composition of fish, the effect of washing solution, time of washing, heating effect, 

the effect of salt concentration. Washing is a critical step in the manufacturing 

process of surimi. Washing solution used in the washing step surimi is a saline 

solution. In this study sought influence the type and concentration of salt to 

produce good quality surimi. The type of mineral salt used is Sodium Chloride 

(NaCl), Magnesium Chloride (MgCl2), Calsium Chloride (CaCl2) with a 

concentration of 0%, 0.1%, 0.3% and 0.5%. The aim of this study was to 

determine the effect of the type and concentration of salt in the manufacture of 

surimi washing step towards the physical and chemical characteristics of the 

surimi produced. Ikan Tiga Waja used in this study has the potential to be 

processed into surimi protein content is high enough and the price is economical. 

In the process of making surimi with the research will be conducted completely 

randomized design research methods. Parameters analyzed were Gel Strength, 

Whiteness, water content, degree of acidity (pH), Water Holding Capacity 

(WHC), Expressible Moisture (EM). Based on the results obtained, the addition of 

various types and concentration of mineral salts in the washing stage effect on the 

physical and chemical characteristics of the surimi produced. With the addition of 

the type and concentration of mineral salts will produce surimi better, this is 

evidenced by the increase in the value of Gel Strength compared to surimi were 

not washed with a saline solution. Based on the physical and chemical 

characteristics of surimi with the use of salt Magnesium Chloride (CaCl2) have 

the best quality criteria. The use of Sodium Chloride (NaCl) have the smallest 

effect on the quality of surimi produced. The use of the higher salt concentration 

will improve the quality of surimi produced. However, this increase has optimal 

limits of each salt used in the washing process. At MgCl2 and CaCl2 has a 

threshold of 0.3%. 
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