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ABSTRAK

Ikan malong memiliki potensi besar sebagai bahan baku surimi karena rendemen dagingnya tinggi. Namun, sifat
teksturnya yang kasar memerlukan teknik pengolahan tepat. Diversifikasi melalui produk surimi dilakukan
dengan proses pencucian untuk meningkatkan konsentrasi protein miofibril. Penambahan sodium tripolifosfat
(STPP) menjadi solusi penting untuk memperbaiki kekuatan gel, mencegah denaturasi protein, dan menjaga
kualitas tekstur produk akhir.Penelitian eksperimental ini menggunakan 3.400 gram daging ikan malong yang
diproses melalui pencucian empat kali dengan larutan garam pada suhu 5 °C. Daging lumat kemudian dicampur
gula 2% dan STPP 0,2%. Parameter kualitas yang dianalisis meliputi rendemen, kadar air, pH, serta uji fisik dan
organoleptik menggunakan metode uji lipat (folding test) dan uji gigit (teeth cutting test).Pengujian menunjukkan
surimi ikan malong dengan STPP 0,2% memiliki kenampakan murni daging meski masih terdapat sisa serat 15%.
Secara fisik, nilai uji lipat (3,25) dan uji gigit (4,75) menunjukkan tekstur yang cukup kenyal namun masih retak.
Nilai pH 5,43 yang mendekati titik isoelektrik menyebabkan pembentukan gel kurang optimal, sehingga struktur
jaringan protein belum mencapai kekuatan maksimal.Penelitian menyimpulkan bahwa kombinasi jumlah
pencucian dan penambahan STPP 0,2% efektif mempertahankan stabilitas protein ikan malong selama
penyimpanan beku. Proses ini tidak hanya memperpanjang masa simpan, tetapi juga meningkatkan nilai ekonomi
melalui diversifikasi produk surimi. Hasil pengujian menunjukkan peningkatan kualitas organoleptik yang
signifikan, menjadikan ikan malong sebagai bahan baku potensial untuk produk olahan pangan yang lebih variatif.

Kata kunci: Pencucian, Surimi, Organoleptik, STPP, Uji Fisik
ABSTRACT

Malong fish has great potential as a surimi raw material because of its high meat yield. However, its rough texture
requires precise processing techniques. Diversification thru surimi products is achieved by washing to increase
the concentration of myofibrillar protein. The addition of sodium tripolyphosphate (STPP) is a crucial solution
for improving gel strength, preventing protein denaturation, and maintaining the textural quality of the final
product. This experimental study used 3,400 grams of marlin meat processed thru four washes with a salt solution
at 5 °C. The minced meat was then mixed with 2% sugar and 0.2% STPP. The quality parameters analyzed
included yield, moisture content, pH, and physical and organoleptic tests using the folding test method and the
teeth cutting test. Testing showed that surimi from marlin with 0.2% STPP had a pure meat appearance, although
15% residual fiber was still present. Physically, the fold test value (3.25) and bite test value (4.75) indicated a
fairly chewy texture, but cracking was still present. The pH value of 5.43, which is close to the isoelectric point,
results in less optimal gel formation, so the protein network structure has not yet reached its maximum strength.
The study concluded that the combination of washing and the addition of 0.2% STPP is effective in maintaining
the stability of malong fish protein during frozen storage. This process not only extends shelf life but also increases
economic value thru the diversification of surimi products. The test results showed a significant improvement in
organoleptic quality, making malong fish a potential raw material for a wider variety of processed food products.
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Pendahuluan

Ikan dikenal sebagai bahan pangan
dengan nilai gizi tinggi, terutama karena
kandungan proteinnya yang melimpah.
Namun demikian, ikan termasuk komoditas
yang sangat mudah mengalami kerusakan
(highly perisable food). Oleh sebab itu,
untuk mempertahankan kandungan gizi
serta memperpanjang masa simpan,
diperlukan penerapan teknik pengolahan
maupun pengawetan yang tepat.

Ikan malong merupakan salah satu
jenis ikan yang penyebarannya cukup luas,
meliputi wilayah Indonesia, Malaysia,
Filipina, Thailand, hingga Jepang
(Satapoomin, 2011). Persentase bagian
yang dapat dimakan (edible portion) ikan
malong mencapai 52,75%, dengan panjang
tubuh berkisar antara 70-80 cm, bahkan
pada wukuran tertentu dapat mencapai
panjang 1-1,5m (Marichamy et al., 2012).

Peningkatan nilai ekonomi di sektor
perikanan  dapat dilakukan = melalui
pengembangan berbagai jenis produk
olahan. Diversifikasi produk bertujuan
untuk menciptakan inovasi yang lebih
variatif sehingga mampu menarik minat
konsumen serta meningkatkan tingkat
konsumsi ikan di masyarakat.

Surimi merupakan produk berbasis
protein miofibril ikan yang dihasilkan
melalui proses pencucian berulang untuk
menghilangkan lemak dan darah, kemudian
ditambahkan bahan krioprotektan agar
diperoleh tekstur yang elastis dan kenyal.
Surimi banyak dimanfaatkan sebagai bahan
baku berbagai produk olahan seperti bakso
ikan, fish cake, sosis ikan, dan crab stick,
sehingga memiliki nilai ekonomi yang
cukup tinggi (Sari & Hartono, 2017).

Surimi juga dapat didefinisikan
sebagai daging ikan lumat yang telah
melalui proses penghilangan tulang serta
pencucian untuk mengurangi sebagian
komponen lemak dan udara, sehingga
dihasilkan konsentrat protein miofibril
(Rahmawati & Susanti, 2015). Kandungan
lemak diketahui berpengaruh terhadap

kemampuan pembentukan gel, sedangkan
keberadaan amonia dapat menimbulkan
aroma yang tidak diinginkan. Oleh karena
itu, proses pencucian dan penyimpanan
pada suhu rendah menjadi faktor penting
dalam menjaga mutu surimi.

Pencucian daging ikan merupakan
tahap kritis dalam proses pembuatan surimi
karena berpengaruh langsung terhadap
kualitas produk akhir. Selain itu, Chen dan
Huang (2018) menyatakan bahwa tekanan
selama proses pencucian dapat
meningkatkan konsentrasi protein
miofibril, sehingga berkontribusi terhadap
peningkatan kekuatan gel.

Pemanfaatan ikan malong sebagai
bahan baku surimi dinilai cukup potensial
karena memiliki rendemen daging yang
relatif tinggi dan warna daging yang
cenderung putih. Namun demikian,
kekuatan gel yang dihasilkan belum tentu
memenuhi standar mutu yang ditetapkan
dalam SNI. Hal ini disebabkan oleh ukuran
ikan malong yang cukup besar, sehingga
karakteristik serat dagingnya menjadi lebih
kasar dan berukuran besar.

Produk surimi yang berkualitas
sangat dipengaruhi oleh perlakuan dan
teknologi pengolahan yang diterapkan,
seperti frekuensi pencucian dengan variasi
tertentu, penambahan bahan tambahan
berupa garam, kitosan, kolagen,
krioprotektan, serta pengaturan suhu pada
tahap setting (Bachtiar, 2014).

Kondisi tersebut memungkinkan
pemanfaatan daging ikan malong sebagai
bahan baku surimi. Peningkatan kualitas
tekstur produk dapat diupayakan melalui
aktivasi transglutaminase endogen
(endogenous TGase) serta penambahan
sodium tripolifosfat (STPP) yang berperan
dalam pembentukan struktur gel yang baik.
Penelitian terkait penggunaan bahan
tambahan untuk memperbaiki tekstur telah
dilakukan oleh Ramirez et al. (2007),
Muguruma et al. (2003), Peng et al. (2009),
dan Etemadian et al. (2012), yang mengkaji
pengaruh STPP terhadap sifat fisik daging
serta mekanisme pembentukan gel.
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STPP diketahui berfungsi sebagai
krioprotektan yang mampu melindungi
protein dari denaturasi, sehingga dapat
memperbaiki karakteristik tekstur produk.
Menurut Zhang dkk. (2013), penggunaan
STPP berpengaruh terhadap sifat fisik
daging serta memperkuat jaringan gel.
Penambahan STPP pada surimi ikan
malong menghasilkan struktur permukaan
yang lebih padat dan kompak secara
mikroskopis dibandingkan dengan surimi
tanpa penambahan STPP (Setiawan et al.,
2020).

Penggunaan STPP dalam
pengolahan hasil perikanan telah banyak
diterapkan oleh masyarakat Indonesia.
Namun, penentuan jumlah STPP yang
layak ditambahkan masih belum dikaji
secara mendalam, sehingga penggunaannya
sering kali disesuaikan dengan preferensi
masing-masing pelaku usaha. Fosfat atau
STPP diketahui mampu meningkatkan
kemampuan gel dalam mengikat air serta
memperbaiki rehidrasi air selama proses
pencairan (thawing) surimi.

Morrissey  (2000) menyatakan
bahwa proses pencucian merupakan
tahapan yang sangat penting dalam
pembuatan surimi. Proses ini bertujuan
untuk menghilangkan komponen lemak
serta protein sarkoplasma yang terdapat
pada daging ikan, khususnya pada ikan
yang memiliki tekstur daging lumat.

Metode Penelitian

Bahan yang digunakan adalah ikan
malong (Muraenesox cinerus) dengan
3.400 gram daging dilumatkan, 22 gram
NaCl, 5,6 gram gula, STPP (Sodium
Tripolifosfat) 0,2%, dan es batu. Alat yang
digunakan adalah pisau dapur, kain saring
dan mesin penyaring, timbangan, meat
bone separator, baskom, meat grinder,
lemari es.

Metode penelitian ini yaitu metode
eksperimental menggunakan pencucian

sebanyak 4 kali dengan selang waktu 10
menit (7 menit pengadukan dan 3 menit
pengendapan). Namun ini juga dapat
perlakuan lain, yaitu penambahan STPP
sebanyak 0,2% dari berat total bahan dan
organoleptik produk. Parameter yang
diamati yaitu uji lipat, uji gigit, pH, dan
pengujian organoleptik terhadap produk
surimi.

Pembuatan surimi ikan malong

Proses pembuatan surimi dilakukan
dengan menyiangi, mem-fillet, dan
mencuci ikan menggunakan air mengalir,
yang dilanjutkan dengan pengambilan
daging lumat menggunakan sendok atau
mesin meat bone separator. Daging
tersebut kemudian dibilas sebanyak empat
kali dengan perbandingan air 4:1 (v/b)
menggunakan larutan garam 0,2-0,3%
pada suhu 5 °C, lalu dipres secara manual
dan ditapis guna menghilangkan sisa
kotoran.  Selanjutnya, daging lumat
dicampur dengan gula 2%  serta
penambahan STPP (0,2%) sebelum
dikemas dan disimpan dalam freezer
bersuhu -15 °C selama 1 hingga 2 minggu.
Seluruh tahapan proses diamati melalui
pengukuran rendemen, kadar air, pH, serta
uji kualitas fisik dan organoleptik seperti uji
lipat dan uji gigit.

Metode analisis
Analisis uji organoleptik

Pengujian organoleptik dilakukan
untuk mengevaluasi tingkat kesukaan
panelis terhadap parameter warna, bau, dan
tekstur surimi. Metode yang digunakan
adalah uji hedonik dengan skala skor yang
mengacu pada SNI 2346:2015. Penilaian
dilakukan oleh panelis untuk memberikan
gambaran subjektif mengenai kualitas
produk akhir yang dihasilkan dari berbagai
perlakuan  konsentrasi STPP (Badan
Standardisasi Nasional, 2015).
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Analisis uji lipat (Folding test)

Uji  lipat  digunakan  untuk
menentukan derajat kekuatan dan elastisitas
gel surimi secara fisik. Sampel diiris setebal
5 mm, kemudian dilipat untuk melihat ada
tidaknya retakan pada permukaan sampel.
Penilaian dilakukan dengan skala 1 sampai
5, di mana skor tertinggi diberikan pada
sampel yang tidak retak saat dilipat dua kali
(seperempat lingkaran) (Oktaviana &
Wijayanti, 2017). Uji ini merupakan
indikator penting dalam menentukan
kemampuan pembentukan gel (gel forming
ability) pada protein aktomiosin ikan (Sari
& Santoso, 2014). Anggraeni, R,
Lekahena, V. N. J., Kusumaningrum, 1., &
Supriyadi, S. (2017).

Analisis uji gigit (Teeth cutting test)

Daya kenyal surimi diukur secara
subjektif melalui uji gigit menggunakan
gigi seri oleh panelis terlatith. Sampel
dipotong dengan ketebalan standar,
kemudian biasanya berkisar antara 1
(sangat rapuh) hingga 10 (sangat kenyal)
(Kurniawan &  dinilai  berdasarkan
perlawanan yang diberikan saat digigit.
Skala penilaian Sumardianto, 2019). Uji ini
melengkapi  hasil uji  lipat untuk
memberikan gambaran tekstur surimi saat
dikonsumsi secara nyata.

Hasil dan Pembahasan

Subjek penelitian ini adalah 8 orang
panelis penguji yang dipilih untuk menilai
surimi dengan parameter uji organoleptik,
dan uji fisik yaitu uji lipat dan uji gigit.

Nilai rata-rata pengujian surimi
Tabel 1. Nilai rata-rata pengujian

organoleptik dan fisik surimi ikan malong
pada penambahan STPP 0,2%

Nilai Deskripsi

Parameter Rata- Mutu
Pengujian rata = | Berdasarkan
SD Skor
Organoleptik
Murni daging,
tanpa
Kenampakan 8’25 - tulang/duri,

terdapat serat
10%—15%

Uji Fisik

Sampel retak
Uji Lipat 3,25 + | tetapi masih
(Folding Test) | 1,04 menyatu bila

dilipat dua

e Kekenyalan

Uji Gigit 4,75 + cukup/}r]nasih
(Teeth 1,04 dapat diterima
Cutting) ’ P

(agak lunak)

Berdasarkan hasil penilaian untuk
menentukan uji lipat dan uji gigit, surimi
beku dilelehkan dan dicampur dengan 3%
garam dan air dingin (air es) +30%.
Pencampuran dilakukan selama 15-20
menit. Pasta tersebut dimasukkan ke dalam
casing PVC atau dibentuk bulat seperti
bakso dengan diameter 25-35 mm.
Selanjutnya dilakukan pemanasan I pada
suhu 40 °C selama 20 menit dan dilanjutkan
dengan pemanasan II pada suhu 90 °C
selama 20 menit. Angkat produk lalu
dinginkan dan potong ketebalan 4-5 mm
untuk uji lipat dan 1-2 cm untuk uji gigit.
Kemudian untuk uji  lipat  surimi
menunjukkan retak bila dilipat 2 namun
masih  menyatu, untuk uwji = gigit
menunjukkan kekenyalannya masih dapat
diterima karena tidak hancur alias kadar
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airnya masih bagus dan daging masih
menyatu.

Untuk  parameter organoleptik
surimi beku dari ikan malong, nilai
kenampakan mencapai 15% murni daging,
tanpa tulang, tanpa duri, tanpa sisik, ada
serat, tanpa benda  asing  yang
mengindikasikan adanya sisa serat sekitar
15% meskipun bebas dari tulang, duri,
sisik, dan benda asing. Kondisi ini
menunjukkan bahwa proses pemisahan
serat daging belum sepenuhnya optimal,
sehingga masih menyisakan jaringan ikat
pada adonan surimi. Proses pencucian dan
penyaringan serat sangat mempengaruhi
kualitas  kenampakan  surimi  untuk
menghasilkan struktur gel halus tanpa
serpihan kasar.

Gambar 1. Surimi beku ikan malong

Dokumentasi pribadi 2025

Pemanfaatan ikan malong sebagai
bahan baku surimi sangat memungkinkan
karena dagingnya berwarna putih serta
rendemen daging juga cukup tinggi, namun
untuk kekuatan gel yang dihasilkan belum
diketahui apakah memenuhi standar mutu
yang telah ditetapkan berdasarkan SNI. Hal
ini karena semakin besar ukuran ikan
malong maka karakteristik serat dagingnya
akan relatif semakin bertekstur dan besar-
besar. lkan malong dimanfaatkan juga
sebagai produk olahan seperti bakso,
nugget, dan sosis tidak menunjukkan
tekstur dan rasa ikan yang khas setelah
disimpan pada suhu rendah. Kondisi
tersebut memungkinkan  pemanfaatan
daging ikan malong sebagai bahan baku
surimi. Kualitas tekstur produk dapat

dilakukan dengan melakukan aktivasi
endogenous transglutaminase (endogenous
dan  TGase) penambahan  sodium
tripolifosfat (STPP) untuk membentuk gel
yang baik. Upaya penelitian telah dilakukan
untuk  mengkaji  penggunaan  bahan
tambahan dalam memperbaiki tekstur
produk antara lain dilakukan oleh Ramirez
et al. (2007a); Muguruma et al. (2003) Peng
et al. (2009) dan Etemadian et al. (2012)
yang  menggunakan STPP  dengan
menentukan pengaruh terhadap sifat fisik
daging serta mempelajari mekanisme
kerjanya.

Nilai pH juga merupakan faktor
krusial dalam menentukan mutu surimi
karena mempengaruhi sifat fungsional
protein miofibril, seperti kelarutan protein,
kapasitas ikatan udara, dan kekuatan gel
pada produk akhir. Dari hasil praktikum
diperoleh nilai pH sebesar 5,43, yang
menunjukkan kondisi asam ringan pada
surimi. pH yang mendekati titik isoelektrik
protein  ikan  (sekitar pH  5-5.5)
menyebabkan pengiriman protein menjadi
netral, sehingga menurunkan kemampuan
protein dalam mengikat udara dan
membentuk gel elastis. Akibatnya, tekstur
surimi bisa menjadi kurang kenyal dan
cenderung mudah patah (Walayat et al.,
2024). Hal ini sejalan dengan temuan Gao
dkk. (2018) yang menyatakan bahwa gel
surimi yang terbentuk pada pH dekat
isoelektrik menunjukkan struktur gel yang
lemah dan stabilitas rendah akibat
kelarutan protein yang rendah. Selain itu,
Wang dkk. (2023) mengungkapkan bahwa
pH optimal untuk pembentukan gel surimi
berkisar antara pH 6,8 hingga 7,4, dimana
protein miofibril paling mudah terlarut dan
mampu membentuk jaringan gel yang kuat
serta elastis. Oleh karena itu, pH 5,43 pada
praktikum ini menjelaskan mengapa
tekstur dan kekenyalan surimi belum
mencapai  kualitas  terbaik, serta
mengindikasikan perlunya optimalisasi
proses pencucian, penambahan bahan
pengikat seperti STPP, dan pengaturan
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pemanasan untuk menghasilkan surimi
dengan mutu lebih baik.

Kesimpulan

Artikel ini membahas pengujian
jumlah pencucian ikan malong yang
berhubungan dengan penambahan STPP
serta dampaknya terhadap sifat
organoleptik surimi beku. Dikenal sebagai
sumber protein yang tinggi, ikan malong
merupakan bahan pangan yang mudah
rusak dan membutuhkan teknik pengolahan
yang tepat untuk memperpanjang masa
simpan. Surimi, produk berbasis protein
hasil pencucian ikan, digunakan dalam
berbagai  produk  olahan  pangan.
Peningkatan nilai ekonomi dalam sektor
perikanan  dapat  dicapai = melalui
diversifikasi produk olahan guna menarik
minat konsumen yang lebih luas.
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