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RINGKASAN 

Warosatul Muhammad Pandeganing Salam Laporan Penelitian Skripsi 
Pengaruh Frekuensi Pencucian Terhadap Nilai Protein Dan Antioksidan Konsentrat 
Protein Ikan Patin (Pangasius hypopthalmus). Dosen Pembimbing Bapak Candra 
S.Pi., M.Pi. selaku ketua pembimbing dan Ibu Hafni Rahmawati, S.Pi, M.Sc. 
Selaku anggota pembimbing. Serta Ibu Iin Khusnul Khotimah S.Pi. M.P. selaku 
dosen penguji.  

Ikan Patin (Pangasius hypopthalmus) merupakan ikan air tawar yang sering 
ditemukan di kalimantan Selatan. Bentuk kepalanya pipih, badannya lebar, 
berwarna abu-abu kehitaman dan putih dibagian perut. Konsentrat Protein Ikan 
(KPI) merupakan pekatan protein yang didapat melalui proses ekstraksi yang 
umumnya menggunakan pelarut organik non polar dengan tujuan memisahkan non-
protein (air, darah, dan lemak) pada daging ikan. KPI digunakan sebagai pangan 
fungsional yang memiliki kepekatan protein yang tinggi. Metode Fisikawi dan 
kimiawi baik sebelum ataupun sesudah ekstraksi telah banyak diamati untuk 
mengolah KPI dengan kualitas terbaik. Metode pra ekstraksi dengan cara mencuci 
daging ikan patin seperti metode pencucian pada surimi masih belum banyak 
diamati. Surimi merupakan produk intermediate yang berupa lumatan daging yang 
telah dilakukan proses pencucian yang bertujuan untuk mendapatkan pekatan 
protein miofibril yang dapat digunakan untuk meningkatkan kualitas produk yang 
ditambahkan surimi. Frekuensi pencucian pada surimi dapat mempengaruhi 
kualitas surimi yang dihasilkan. 

Penelitian ini menggunakan rancangan acak faktorial tanpa pengulangan. 
Parameter pengujian pada penelitian yang dilakukan yaitu, rendemen, persen 
inhibisi, kadar air, dan kadar protein. Perlakuan yang diamati adalah frekuensi 
pencucian surimi pada konsentrat protein ikan dengan perlakuan Pencucian 1x (P1), 
Pencucian 2x (P2), Pencucian 3x (P3). Analisis data yang digunakan pada 
parameter pengujian persen inhibisi adalah homogenitas Analysis of Variance 
(ANOVA) dengan uji lanjut tukey, pengujian kadar air dan protein dengan uji t 
berpasangan. 

Hasil penelitian ini menunjukan frekuensi pencucian berpengaruh nyata 
terhadap nilai persen inhibisi antioksidan namun tidak berpengaruh nyata terhadap 
kadar air dan kadar protein. Persen inhibisi tertinggi ada pada perlakuan P1 yaitu 
43,469%, dan persen inhibisi terendah ada pada P3 yaitu 42,726%. Kadar protein 
tertinggi didapat pada perlakuan P3 yaitu 90,78%, dan kadar protein terendah 
didapat pada perlakuan P1 yaitu 86,13%. Kadar air terendah ada pada P3 yaitu 
9,14%, kadar air tertinggi ada pada P1 11,71%. 

Kesimpulan dari hasil penelitian ini adalah frekuensi pencucian 1x (P1) 
merupakan perlakuan terbaik, dengan nilai rendemen 3,67%, persen inhibisi 
43,469%, kadar protein 11,71%, dan kadar air 86,13%. Berturut-turut persen 
inhibisi pada konsentrat protein ikan patin adalah (P0) 43,507  (P1) 43,469% (P2) 
42,726% (P3) 43,028%. Perlakuan pencucian pada KPI ikan patin tidak 
berpengaruh nyata dalam perubahan nilai kadar protein dan rendemen. Penambahan 
garam yang semakin meningkat yang menyebabkan kadar air menurun dan kadar 
protein meningkat P1 86,13%, P2 90,07%, P3 90,78%.  
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