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RINGKASAN

Miftahul Jannah, Pengaruh Jenis dan Konsentrasi Hidrokoloid Terhadap Kamaboko
Tinggi Protein Berbasis Surimi Ikan Patin (Pangasius sutchi), dibimbing oleh Rini
Hustiany dan Susi.

Kamaboko adalah produk olahan tradisional Jepang berbasis surimi yang
bertekstur kenyal, tinggi protein, rendah lemak, serta praktis sebagai pangan siap
saji. Di Indonesia, khususnya Kalimantan Selatan, ikan patin (Pangasius sutchi)
berpotensi besar sebagai bahan baku karena kandungan protein 12,94-17,59%,
lemak rendah 1,81-6,57%, serta ketersediaan melimpah dari budidaya lokal. Namun,
pemanfaatannya masih terbatas pada bentuk ikan segar dan produk tradisional
bernilai jual rendah. Inovasi pengolahan patin menjadi kamaboko bernilai tambah
diperlukan dengan dukungan teknologi surimi dan penggunaan hidrokoloid seperti
karagenan, gum arab, carboxymethylcellulose (CMC), atau tepung porang untuk
meningkatkan tekstur, kestabilan gel, daya simpan, serta mutu sensoris. Formulasi
optimal kombinasi surimi patin dan hidrokoloid diharapkan menghasilkan kamaboko
berkualitas tinggi yang sesuai preferensi konsumen domestik sekaligus berdaya saing
di pasar ekspor.

Penelitian ini bertujuan mengevaluasi pengaruh jenis dan konsentrasi
hidrokoloid terhadap karakteristik kimia dan organoleptik kamaboko berbasis surimi
ikan patin. Formulasi optimal diharapkan mampu menghasilkan produk dengan
tekstur kenyal, stabil, dan disukai konsumen. Kajian ini memberikan alternatif
pemanfaatan ikan patin yang lebih bernilai tambah sekaligus meningkatkan
konsumsi ikan domestik.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) Faktorial
dengan dua faktor, yaitu jenis hidrokoloid (karagenan, gum arab, CMC, tepung
porang) dan konsentrasi hidrokoloid (1,5%, 3%, 4,5%) sehingga diperoleh 12
kombinasi perlakuan dengan dua ulangan (24 sampel). Tahapan penelitian meliputi
pembuatan surimi ikan patin, formulasi kamaboko, serta pengujian kimia (kadar air,
abu, protein, lemak) dan organoleptik melalui uji skoring serta uji hedonik. Analisis
data yang digunakan adalah uji Analysis of Variance (ANOVA) dilanjutkan dengan
uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) untuk karakteristik kimia (kadar air, kadar
abu, kadar protein, dan kadar lemak). Uji Kruskal-Wallis dilanjutkan dengan uji Tukey
HSD untuk karakteristik organoleptik (warna, aroma, rasa, uji lipat, uji gigit, dan
kenampakan).

Kamaboko berbasis surimi ikan patin yang dihasilkan pada penelitian ini
memiliki kadar air berkisar 74,25-81,54%, kadar abu berkisar 1,21-2,37%, kadar
protein berkisar 13,11-17,73%, dan kadar lemak berkisar 0,14-2,24%. Pada kamaboko
warna yang dihasilkan kecoklatan hingga mendekati putih dengan tingkat kesukaan
mendekati suka. Kamaboko memiliki aroma agak beraroma ikan hingga mendekati
beraroma ikan dengan tingkat kesukaan mendekati agak suka. Rasa kamaboko
mendekati khas ikan dan umami dengan tingkat kesukaan mendekati suka. Uji lipat



pada kamaboko menunjukkan agak retak tetapi masih menyatu bila dilipat 2 hingga
mendekati sedikit retak bila dilipat 2 dengan tingkat kesukaan mendekati suka. Uji
gigit kamaboko mendekati lembek hingga kekenyalan agak kuat spesifik produk
dengan tingkat kesukaan mendekati suka. Dan kenampakan kamaboko agak banyak
serat dan ada inklusi partikel hingga tanpa serat dan inklusi partikel dengan tingkat
kesukaan mendekati suka.

Hasil formulasi terbaik pada penelitian ini adalah kamaboko berbasis surimi
ikan patin pada perlakuan dengan karagenan menggunakan konsentrasi 4,5%. Secara
kimia, formulasi ini memiliki kadar air 79,66%, kadar abu 1,21%, kadar protein
13,45%, dan kadar lemak 0,35% yang masih sesuai dengan standar mutu kamaboko.
Secara organoleptik, kamaboko yang dihasilkan memiliki warna mendekati putih,
aroma mendekati beraroma ikan, rasa khas ikan dan umami, hasil uji lipat
menunjukkan mendekati sedikit retak bila dilipat 2, hasil uji gigit menunjukkan
kekenyalan agak kuat spesifik produk, serta kenampakan kamaboko sedikit serat tanpa
inklusi partikel.

Kata Kunci: Hidrokoloid, Kamaboko, Surimi, Ikan Patin
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