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ABSTP.,/.CT
Fish burger is one of meat minced-based product or surimi. Catfish (Claias sp.) contain fat and high
sarcoplasmic proteins which resulting in low gel strength of surimi. Egg white powder (EWp) has the ability
as a binder. The aims of this study was to determine the effect of EWP of the physical quatity surimi fish
catfsh, as well as to determine the effect of different concentrations of surimifish catfish use by the addition
of EWP in rts use lnfo ftsh burger.The mateiat used in this study was Catfish (Clarias sp.). The making of fish
burger in this study was done with differences treatment of suimi concentration formulation (50%, 60%, T0o/o)

by the addition of EWP 1% (w/w). As a control, fish burger without the addition of EWp. This study was
conducted with laboratory experiments using completety randomized design with three repetitions. Data were
analyzed using ANOVA and Honestly Significant Difference Test (HSDT) if there any differences befween
samples. Sensory testing data (hedonic test, teeth cutting test and fotding fesf,) was tested by kuskat-Wailis
test followed by Multiple Comparison test. The resu/fs showed fish burger with 70% of concentraition catfish
surimi was the best product with qualtty criteria: get strength of 4566.4g g.cm; teeth cutting test of 7.73;
folding test of 4.33 (A); moisture s3.6s% (ww); protein 37.39% (dw);fat 9.29% (dw); and ash 2.0s% (dw).
The average values obtained from hedonic sensory testing there were: appearance 7.73; odour 7.70; taste
7.70;texture 7.67.

Keywords: ftsh burger, egg white powder, Catfish, surimi.

ABSTRAK
Fish burger merupakan salah satu produk berbasrs daging lumat atau suimi. lkan Lele (Claias sp.)
mengandung lemak dan protein sarkoplasma yang tinggi sehingga menghasilkan kekuatan get suimi yary
rendah. Egg white powder (EWP) mempunyaikemampuan sebagai bahan pengikat. penetitian ini bertujuan
untuk mengetahui pengaruh penambahan EWP terhadap kualitas frsik surimi ikan Lele, yang kemudian
diaplikasikan dalam pembuatan fish burger. Bahan utama dalam penelitian ini adatah ikan Lete (Clarias sp.).
Pembuatan fish burger pada penelitian ini dengan perlakuan perbedaan formulasi konsentrasi suimi (5U,6;
60%; 700/o) yang dibei penambahan EWP 1% (b/b). Sebagai kontrol, dilakukan juga pembuatan fish burgu
tanpa penambahan EWP. Penelitian ini dilakukan dengan metode percobaan laboratoris menggunakan
rancangan dasar acak lengkap dengan tiga kali pengulangan. Data yang diperoleh dianalisis menggunakan
ANOVA dan Uii Beda Nyata Juiur (BNJ). Data pengujian senson (uji hedonik, uji lipat dan uji gigy druF
dengan uii kuskall-Wallis dilanidkan dengan uji Multiple Comparison. Hasil penelitian menunjukkan fidt
burger dengan konsentrasi suimi ikan Lele 70% merupakan produk yang terpilih dengan kriteria mufu:



ProridingSeminsr Nariontrl pATPf 20t5

kekuatan gel (4566,49 g.cm); uji gigit 7,73; uji lipat 4,33 (A):kadar air 53,65% (bb); kadar protein 37,39% (bk);

kadar lemak 9,29% (bk); dan kadar abu 2,AB% @k). Nilai rata-rata pengujian sensod hedonik diperoleh nilai
kenampakan 7,73 ; aroma 7,70; rasa 7,70;tekstur 7,67.

Kata kunci: ftsh burger, egg white powder, ikan Lele, surimi.

PENDAHULUAN

lkan Lele (Clarias sp.) merupakan salah satu jenis ikan air tawar yang banyak

dibudidayakan secara komersial oleh masyarakat lndonesia. Pusat Data statistik

Kementerian Kelautan dan Perikanan (2014), menunjukkan bahwa produksi perikanan

budidaya ikan Lele di lndonesia pada tahun 2010 sebesar 242.811 ton, Tahun 2011

sebesar 337.577 ton dan pada tahun 2012 sebesat 441.217 ton. Tahun 20'13 mengalami
peningkatan mencapai nilai 543.775 ton dan data sementara untuk tahun 2014 sebesar

613.120 ton, Data tersebut menunjukkan produksi ikn Lele (Clarias sp.) yang cukup besar.

lkan Lele (Clarias sp.) menjadi salah satu ikan tawar yang banyak digemari untuk

dikonsumsi sehari-hari. Peningkatan nilai tambah ikan Lele (Clarias sp.) adalah dengan

cara pengolahan menjadi surimi sebagai bahan baku untuk produk turunan berbagai

macam olahan salah satunya adalah fish burger. Menurut Arifudin dan Murniyati (2010),

fish burger merupakan campuran daging ikan tanpa duri dari berbagai jenis ikan yang

dicincang dan dilumatkan dengan ditambah patidan bumbu-bumbu,

Produk olahan berbasis surimi seperti fish burger mengutamakan tekstur sebagai
parameter utama. Tekstur fish burger yang diharapkan yaitu tdak keras atau bantat, kenyal

dan elastis. Permasalahan dalam pengolahan ikan Lele (Clarias sp.) menjadi surimi ialah

pembentukan gel yang rendah sehingga akan mempengaruhi tekstur dan kekuatan gel

pada produk turunannya. Yakhin et al. (2013), menyatakan bahwa ikan Lele memiliki

kandungan lemak dan protein sarkoplasma yang tinggi, dan berakibat pada rendahnya

kemampuan pembentukan gel.

Upaya yang dapat dilakukan untuk meningkatkan kualitas pembentukan gel pada

ikan Lele (Clarias sp.) adalah dengan cara penambahan bahan tambahan berbasis protein

yaitu egg white powder atau tepung putih telur. Menurut Badan POM (2006), tepung putih

telur adalah produk telur yang diperoleh dari proses pengeringan putih telur cair. Triawati

et al. (2013), menyatakan bahwa putih telur mempunyai kandungan protein yang tinggi,
protein yang terkandung dalam putih telur meliputi ovalbumin, ovomucin, globulin, dan

ovomukoid. Menurut Hoppe (2010), protein putih telur telah menjadi bahan penting dan

digunakan untuk industri makanan karena sifat fungsionalnya dalam pembentukan gel,

busa, dan pengikat. Putih telur juga diakui sebagai sumber nutrisi yang sangat baik.

Fish burger berbahan dasar lumatan daging ikan atau surimi, sebagai bahan
pengisi biasa digunakan tepung tapioka, Komponen atau komposisi suatu bahan pangan

mempengaruhi kualitas produk. Beberapa formulasi bahan perlu dilakukan untuk

menghasilkan fish burger yang sesuai dengan standar mutu dan penerimaan konsumen.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan egg white powder

terhadap kualitas fisik surimi ikan Lele (Clarias sp.), serta untuk mengetahui pengaruh



. Frosiding Ieminqr Nqrionul PATP!2ol5

perbedaan penggunaan konsentrasi surimi ikan Lele (C/anas sp.) yang diberi penambahan

egg white powder dalam pengolahannya menjadi fish burger melalui pengujian fisik

(kekuatan gel, uji lipat, dan uji gigit), pengujian kimia (kadar lemak, kadar protein, kadar air,

dan kadar abu), dan uji hedonik.

BAHAN DAN METODE

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah ikan Lele (Clarias sp.) yang diperoleh

dari Swalayan Superindo Ngesrep, Semarang, Ukuran panjang berkisar 28 t 1 cm dan

berat 200 t 1 gram. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan,

Fakultas Perikanan dan llmu Kelautan, Universitas Diponegoro. Penelitian ini dilakukan

dengan dua tahap yaitu penelitian Tahap I dan ll. Penelitin tahap I dilakukan pembuatan

surimi ikan Lele (Clarias sp.) dengan penambahan egg white powder. Konsentrasi egg

white powder yang digunakan adalah 0%;0,50/o; 1%;1,5% (blb) yang mengacu pada

penelitian Reed dan Park (2010) yang menyatakan bahwa ada enam standar konsentrasi

penambahan protein aditif yaitu 0%',0,25o/o;0,5o/o; 10/o; 1,5o/o;2%(blb). Penelitian Tahap ll

dilakukan pembuatan fish burger dengan surimi ikan Lele (Clarias sp.) terpilih pada

penelitian tahap l. Perlakuan tahap ll ini yaitu penggunaan konsetrasi surimi ikan Lele

{Clarias sp.) yang berbeda {500/o;600/o;70%) dalam pembuatan fish burger.

Pembuatan surimi ikan Lele lClarias sp.) pada penelitian Tahap I dilakukan berdasarkan

metode Suzuki (1981). lkan Lele (Clarias sp,) dilakukan penyiangan yaitu kulit, tulang dan

isi perut dibuang, selanjutnya daging dihaluskan dengan menggunakan grinder. Daging

lumat dicuci dengan air dingin (suhu t 5oC) sebanyak tiga kali, dengan penambahan

garam 0,3% pada pencucian ketiga atau terakhir.perbandingan ikan dan air adalah 1:4.

Daging lumat yang telah dicuci selanjutnya dibuang airnya dengan cara dipres dengan

menggunakan alat press hidrolik. Analisis karakteristik gel surimi dilakukan dengan

membuat surimi menjadi bentuk kamaboko berdasarkan metode Balange dan Benjakul

(2009) yang dimodifikasi, yaitu surimi ikan Lele (C/anas sp.) ditambahkan konsenkasi egg

white powder sesuai dengan masing-masing perlakuan yaitu 00/0,0,5o/o; 1%; 1,5o/o (b/b) dan

garam sebanyak 3% yang dicampurkan dengan menggunakan mortar dengan cara diaduk

searah jarum jam hingga homogen. Sol tersebut kemudian diisikan ke dalam pipa silinder

dari starn/ess sfee/ dengan tinggi 3,5 cm dan dimameter 3 cm, kedua sisi atas dan bawah

ditutup rapat. Sol kemudian dilakukan pemanasan dengan suhu seffing 400C selama 30

menit dilanjutkan pada suhu 900C selama 20 menit. Berdasarkan penelitian Tahap l,

konsentrasi terpilih penambahan egg white powder pada surimi ikan Lele (C/aras sp.)

adalah 1% (b/b), surimi ini akan digunakan dalam penelitian Tahap ll. Penentuan surimi

ikan Lele (Clarias sp.) dengan penambahan egg white powder diambil berdasarkan h?sil

uji kekuatan gel dan sensori surimi berdasarkan Badan Standarisasi Nasional (2013)

melalui SNI 2694,2013. Penelitian Jafarfour et al. 12012), menyatakan bahwa dengan

penambahan egg white powder pada surimi ikan Mas (Cyprinus carpio) dapat

meningkatkan nilai kekuatan gel. Hal ini menunjukkan bahwa kemampuan pembentukan
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Organoleptik lkan Lele (Ctazas sp.) Segar
Uji organoreptik dirakukan pada ikan Lere (crarias sp,) segar yang digunakansebagai bahan orny 

.!:Tritian dengan rembar peniraian sesuai dengan BadanStandarisasi Nasionar (2013) daram srrrr or-zzz 9-2013. peniraian daram pengujianorganoleptik meriputi kenampakan, mata, insang, rendir permukaan badan, daging (warnadan kenampakan)' bau, dan tekstur ikan segar. Berdasarkan hasil dari uji organoteptik ikanLele (c/aras sp') segar dengan tingkat kepercayaan g5% diperoleh nilai sebesar 7,1g s p

;lli _tTffiikan 
hasir tersebut]dapat'disimpukan oanwa irln lere (ctariassp.) rayak

Bahan baku yang digunakan harus dalam keadaan segar agar menghasilkanproduk dengan kualitas yang baik. Menurut Dewi dan t*ri (iOOl), penggunaan bahanbaku yang terah mengaramikemundrrun ,rtu kesegaran akan menghasirkan mutu produkyang rendah dan tekstur yang rembek karena komponen protein yang berperan sebagaipengikat air, pembentuk ger, serta emursi terah mengarami kerusakan. .,1

Kekuatan Gel

Hasil pengujian kekuatan ger fish burger dengan perrakuan pengunaan
konsentrasi surimi ikan Lere (craiassp.) yang berbeJa tersajilada Gambar 1.
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Gambar 1. Kekuatan Gel Flsh Burger dengan Penggunaan Konsentrasi Su1mi
lkan Lele (Aarias sp.) yang berbeda

Nilai kekuatan gel tertinggi diperoleh pada perlakuan konsentrasi surimi l0o/o yaitu
sebesar 4566,49 g.cm, sedangkan nilai kekuatan gel terendah diperoleh pada perlakuan
kontrol yaitu 2582,09 g,cm. Meningkatnya konsentrasi surimi ikan Lele (Ctariassp.) dalam
adonan fish burger akan meningkatkan komponen protein yang dapat berpengaruh pada
kekuatan gel. Protein yang berperan dalam pembentukan gel ikan yaitu protein miofibril
dan komponen penyusunnya. Yoon et at. (2004), melaporkan bahwa protein miofibril ikan
memiliki kemampuan membentuk jaringan tiga dimensi gel yang stabil. Miosin lebih
berperan dalam mekanisme terbentuknya gel surimidibandingkan dengan aktin.

Protein miofbril yang berperan penting dalam pembentukan gel ikan akan
terdegradasi oleh pemanasan pada suhu 600C, dimana pada suhu ini enzim protease
pada daging ikan akan aktif mendegradasi aktomiosin dan mengakibatkan lemahnya
pembentukan gel. Putih telur selain mempunyai kemampuan mengikat yang baik juga
merupakan salah satu protein inhibitor yang dapat menghambat kerusakan tekstur oleh
enzim protease. lkan Lele (Clarias sp.) mempunyai tekstur daging yang lembek sehingga
kemampuan pembentukan gelnya rendah. Penggunaan EWP pada surimi ikan Lele
(Clarias sp.) pada penelitian ini memberikan pengaruh terhadap peningkatan kekuatan gel,
sehingga dapat dikatakan bahwa penambahan EWP dapat memperbaiki tekstur surimi
ikan Lele (Clarias sp.). Poernomo (2013) menyatakan bahwa protease merupakan enzim
yang dapat mengganggu proses pembentukan gel. Penambahan putih telur selain untuk
memperbaiki tekstur juga dapat meningkatkan kekuatan gel. Ditambahkan oleh Agustini
dan Swastawati (2003), jenis ikan yang memilikidaging sangat lembek setelah dipanaskan
dengan menambahkan bahan yang bersifat menghambat enzim protease seperti putih
telur, maka dapat memperbaiki mutu gel surimi yang dihasilkan.

Penambahan egg white powder sebagai binding agenf berpengaruh terhadap
kualitas gel yang dihasilkan. Protein miofibril pada ikan dan protein ovalbumin pada putih
telur serta bahan-bahan lain akan saling berikatan dengan baik pada proses pemanasan,

'1I89.65*10.991c
4566,49*7.45d

3703.32:1&95b

2582.09i13.92r
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sehingga menghasilkan tekstur fish burger yang kompak dan elastis. Menurut Evanuarini
(2010), putih telur mempunyai sifat binding agentyailu mengikat bahan-bahan lain hingga
menyatu. Putih telur yang dicampur dengan bahan-bahan lain dan dipanaskan maka akan
terbentuk gel. lkatan antara partikel yang lebih kuat pada sistem gel akan membuat ikatan
matrik yang kuat dan lebih elastis.

Pembentukan gel yang baik dengan penambahan egg white powder pacla daging
ikan karena adanya protein ovalbumin pada putih telur yang dapat memperbaiki teksur.
Ovalbumin akan mengikat protein pada daging ikan sehingga gel yang dihasilkan semakin
kuat, Menurut Lu dan chen (1999), egg white powdermempunyai kemampuan pengikat
yang optimal. Hal ini disebabkan karena protein ovalbumin pada albumen yang memiliki
empat kelompok sulfhidril,

UjiLipat
Hasil pengujian uji lipat fish burger dengan perlakuan pengunaan konsentrasi

surimi ikan Lele (C/aras sp.) yang berbeda tersaji pada Gambar 2.

Kontrol 509,i 60-ori 70ah
Konseutrasi Surimi lka* L.eIe (Ckrtcssp.)

Gambar 2. Uji Lipat Fish Burger dengan penggunaan Konsentrasi surimi
lkan Lele (Clarias sp.) yang berbeda

Pengujian uji lipat dilakukan dengan cara memotong sampel fish burger dengan
ketebalan 0,3cm dengan diameter 3 cm. Contoh sampel disiapkan untuk 30 panelis
dari mahasiswa Jurusan Perikanan, Universitas Diponegoro. Tiap contoh dipegang antara
ibu jari dan jari telunjuk, kemudian dilipat dan diamati tiap keretakannya. Lembar penilaian
uji lipat sesuai dengan Badan Standarisasi Nasional (2009) yang diatur dalam SNI
2372.6:2009.

Hasil uji lipat yang diperoleh berbanding lurus dengan nilai kekuatan gel fish burger
Lele (Clarias sp.), Nil;i uji lipat dilihat dari penilaian panelis berdasarkan pada tekstur
produk dengan penilaian secara subyektif. Nilai uji lipat yang diperoleh pada penelitian ini
berkisar pada nilai 3,57 -4,33. Ramadhan ef al. (2014), menyatakan bahwa hasil uji lipat
surimi ikan Lele berkisar pada nilai 3,19 - 4,84,
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lkan Lele (clarias sp.) mempunyai kemampuan pembentukan gel yang rendah
karena kandungan sarkoplasma yang tinggi, Fish burger Lele (clarias sp.) dengan
penambahan EWP dapat memperbaiki tekstur sehingga menghasilkan nilai uji lipat yang
lebih baik daripada perlakuan konkol, Yongsawadigul dan Piyadhammaviboon (2003),
menyatakan bahwa surimi lizardfish (Saurida spp.) yang mempunyai kemampuan
membentuk gel yang rendah yang diberi penambahan EWP dapat meningkatkan sifat
tekstural gel. EWP lebih berperan penting dalam meningkatkan tekstur surimi lizardfish
(Sauida spp.) daripada kemampuannya sebagai inhibitor.

UjiGisit
Hasil pengujian uji gigit fish burger dengan perlakuan pengunaan konsentrasi

surimi ikan Lele (Clarias sp.) yang berbeda tersaji pada Gambar 3.

7.03=0.67* ?,13+0.65b ?.5*0.5?c 7,?3+0,64d

Kontrol 50% 600/a TAVy

Korsentrasi Sarimi Ikan Lele {Cl*riassp.}

Gambar 3. Uji Gigit Fish Burger dengan penggunaan Konsentrasi surimi
lkan Lele (Claias sp.) yang berbeda

Pengujian uji gigit fish hurger Lele (C/anas sp.) dilakukan secara subyektif dengan
menggunakan pnelis sebagai alat pengukurnya dan berdasarkan pada spesifikasi
penilaian yang sudah ditentukan. Sampel diiris setebal 0,5 cm dengan diameter 3 cm.
Kemudian disiapkan contoh sampel untuk 30 panelis dari mahasiswa Jurusan perikanan,

Universitas Diponegoro. Tiap contoh digigit menggunakan gigi geraham, pengujian

difokuskan pada tekstur dan elastisitas. Lembar penilaian uji gigit sesuai dengan Badan
Standarisasi Nasional (2009) yang diatur dalam SNI 2372.6:2009.

Hasil pengujian uji gigit fish burgerLele (C/aras sp.) diperoleh nilai 7,03 - 7,73. Nilai
uji gigit juga berbanding lurus dengan nilai kekuatan jel dan uji lipat. Menurut hasil
penelitian Poernomo et al. (2011), rata - rata nilai uji gigit pada gel ikan Lele sebesar 6,90
- 7,63. Hasil perbandingan tersebut menunjukkan bahwa nilai uji gigit fish burger Lele
(clarias sp.)dengan penambahan EWP pada peneritian initermasuk baik.

Nilai uji gigit berdasarkan pada kekenyalan produk. Panelis akan merasakan
tekstur kekenyalan fish burger dengan cara menggigit sampel. Kekenyalan diperoleh
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karena adanya protein miofibril yang membentuk struktur yang kuat. Menurut Hustiany
(2005), kekenyalan sangat berhubungan dengan kandungan protein surimi ikan, terutama
protein miofibril (aktin dan miosin) yang dapat membentuk suatu struktur yang kompak
dengan air dan lemak.

Kadar Air
Hasil pengujian kadar air fish burger dengan perlakuan pengunaan konsentrasi

surimi ikan Lele (Clarias sp.) yang berbeda tersaji pada Gambar 4.

Konkol 50?,i 609i
Kcnsentrasi Surimi Ikan Lele {tfuriassp.}

Gambar 4. Kadar Air Fish Burger dengan Penggunaan Konsentrasi Surimi

lkan Lele (Aarias sp.) yang berbeda

Fish burger dengan perlakuan konsentrasi surimi ikan Lele (Clarias sp.) yang

berbeda terdapat perbedaan yang nyata pada nilai kadar air perlakuan kontrol dan ketiga
perlakuan yang lain. Nilai kadar air terendah diperoleh pada frsh burger dengan
konsentrasi surimi 70%, sedangkan nilai kadar air tertinggi terdapat pada fish burger
kontrol. Hal ini mungkin dikarenakan pada perlakuan kontrol hanya menggunakan bahan
pengisi yaitu tepung tapioka sedangkan pada ketiga perlakuan yang lain selain bahan

pengisi tepung tapioka ditambahkan pula binder berupa EWP. Oleh karena itu, diduga
tepung tapioka dan egg white powder saling berikatan dan dapat mengikat air. Menurut
penelitian Muthia et al. (2012), bahwa pada produk duck sausage yang diberi perlakuan

tepung tapioka saja menghasilkan kadar air yang lebih tinggi yaitu 65,170/o dibandingkan

dengan duck sausage yang diberi perlakuan tepung tapioka dan egg white powder yaitu

64,930/0. Keadaan ini dikarenakan adanya penggunaan tepung tapioka dan putih telur yang

mampu mengikat air dengan lebih baik.

Kemampuan daging ikan dalam mengikat air disebabkan oleh aktomiosin yang

merupakan komponen utama dari protein miofibril. Egg white powder sebagai bahan

pengikat mempunyai kemampuan mengikat air dan bahan-bahan lain. Protein albumin

dalam egg white powder dapat mengikat molekul air karena menghasilkan asam amino
yang bermanfaat. Menurut Wulandari et al. (2013), protein dalam putih telur sebagian

besar adalah albumin. Putih telur sebagai bahan pengikat mempunyai kemampuan

mengikat molekul-molekul air yang cukup tinggi karena adanya gugus reatif asam amino
yang terkandung dalam protein putih telur sehingga air akan sulit untuk menguap.
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Nilai rata-rata kadar air fish burger Lele (Clarias sp.) berkisar pada 53,65 -
56,019'0. Kadar air yang dihasilkan pada produk tersebut lebih rendah dibandingkan kadar
air produk komersil fish burger merek "lkan oke" yaitu 55,g3%. Menurut penelitian
Mahmoudzadeh et al. (2010), nilai kadar air fish burger (Pseudorhombus elevatus) adalah
65,58%, sedangkan nilai kadar air fish burger (saurida undosquamrs) adalah 6l,ss%.

Kadar Protein

Hasil pengujian kadar protein fish burger dengan perlakuan pengunaan
konsentrasi surimi ikan Lele (c/arias sp.) yang berbeda tersaji pada Gambar 5.

37,39*1,33d
32,34+0.89c

26,40+1.09b
23-8.1*1-51a

50% 60%
Honsertrasi Surimi lkaa LeIe (Cftriasqp.)

Gambar 5. Kadar Protein Fish Burger dengan Penggunaan Konsentrasi Surimi
lkan Lele (Clarias sp.)yang berbeda

Kadar protein merupakan salah satu bagian penting dalam pengujian proksimat
produk frsh burger. Nilai kadar protein menyatakan salah satu kandungan gizi pada bahan
pangan. Hal ini sesuai dengan pendapat pattipeilohy (2006), bahwa dengan
berpedoman pada kadar protein, maka dapat dikatakan fish burger yang dihasilkan akan
memiliki komponen penting dalam kandungan gizi atau nutrisi. Berdasarkan penelitian
Nobile et al. (2009), analisis nutrisi fish burger dilakukan dengan pengujian proksimat.

Kadar protein yang terkandung dalam bahan pangan dapat diperoleh dari
komponen bahan yang digunakan. Pada penelitian ini semakin meningkat konsentrasi
surimi serta dengan adanya penambahan egg white powder, hasil kadar protein yang
diperoleh terjadi peningkatan, Bahan baku fish burger pada penelitian ini adalah surimi
ikan Lele (clarias sp.), Menurut sanger (2010), ikan Lele segar mengandung protein
sebesar 17,7o/0, sedangkan protein pada surimi ikan Lele dengan frekuensi pencucian 3
kali menurut Wijayanti et al. (2014) menghasilkan nilai kadar protein sebesar 11,1To/0.

Kadar protein yang diperoleh dari hasil penelitian fish burger Lele (Ctarias sp.)
berkisar pada nilai 22,U - 37, 39o/o (bk). Nilai kadar protein produk komersil fish burger
merek "lkan Oke" adalah 18,85% (bk). Nilai kadar protein yang diperoleh lebih baik
dibandingkan dengan hasil penelitian dari Suryaningrum dan Muljanah (2008), bahwa nilai
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kadar protein produk udang gulung yang diberi penambahan tepung putih telur adalah

20,30o/o (bk). Penelitian Coelho et al. (2007), yaitu fish burger Hake (Merluccius hubsf
dengan perlakuan berbagai penggunaan tepung salah satunya adalah tepung tapioka,

diperoleh hasil nilai kadar protein sebesar 10,60% per 100 gram,

Egg white powder atau tepung putih telur memiliki kadar protein yang cukup tinggi
yaitu sekitar 75%. Bertujuan untuk memperbaiki kualitas produk dengan cara

meningkatkan kandungan proteinnya, Egg white powder banyak digunakan sebagai bahan

tambahan dalam berbagai macam produk pangan. Menurut Badan Standarisasi Nasional
(1996), melalui SNI 01-4323-1996 diatur bahwa kadar protein minimal dari tepung putih

telur adalah 75o/o dan kadar air maksimalnya adalah B%.

Kadar Lemak

Hasil pengujian kadar lemak fish burger dengan perlakuan pengunaan konsentrasi

surimi ikan Lele (Clarias sp.) yang berbeda tersaji pada Gambar 6.

8.?9=i0.f lb
9.29=0.70b

6,98r0.083
6.410.f2a

ffio/a TAYa

Ksnsenlrari Suimi lkan Lele (Cturtussp.)

Gambar 6. Kadar Lemak Fish Burger dengan Penggunaan Konsentrasi Surimi

lkan Lele {Clarias sp.)yang berbeda

Nilai kadar lemak fish burger Lele (C/aras sp.) yang diperoleh dari hasil penelitian

ini yaitu 6,40/o -9,29o/o (bk). Kadar lemak frsh burger Lele (C/anas sp.) hasil penelitian ini

lebih rendah bila dibandingkan dengan hasil penelitian Pattipeilohy (2006), diperoleh nilai

kadar lemak pada fish burger ikan rucah berkisar antara 11,0s - 1s,610/o dengan
kecenderungan semakin rendah kadar air semakin tinggi kadar lemak.

Hasil uji kadar lemak pada fish burger Lele (Clarias sp.) meningkat dengan
bertambahnya konsentrasi surimi yang digunakan. Kadar lemak fish burgeq ikan Lele
(Clarias sp.) pada penelitian ini selain dipengaruhi oleh bahan-bahan yang digunakan

dalam adonan, juga {ipengaruhi oleh proses pencucian surimi. Dimana ikan Lele (Ctarias
sp,) mempunyai kandungan lemak yang tinggi, dengan dilakukannya proses pencucian

surimi dapat menghilangkan lemak sehingga kandungan lemak akan menurun. Menurut
Wijayanti et al. (20111, surimi ikan Lele dengan frekuensi pencucian tiga kali diperoleh
nilai kadar lemak 4,42o/o. Pencucian mampu menurunkan kadar lemak surimi dari 7,1go/o
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menjadi 4,420/o dan kadar lemak kamaboko dan 7,190/o menjadi 3,39% pada frekuensi

pencucian tiga kali. Frekuensi pencucian meningkatkan kandungan air, menurunkan kadar

protein, lemak, dan mineralsurimi ikan Lele.

Hasil pengujian kadar abu fsh burger dengan perlakuan penggunaan konsentrasi

surimi ikan Lele (C/ar,as sp.) yang berbeda tersaji pada gambar 7.

Konkol 50%

I(o*seatrasi Surimi lk*r Lele {CJtrtassp.}

Gambar 7. Pengujian Kadar Abu Fish Burger dengan Penggunaan Konsentrasi Surimi

lkan Lele (Aarias sp.)yang berbeda

Berdasarkan hasil terdapat perbedaan yang nyata pada nilai kadar abu pada

semua perlakuan. Nilai rata-rata kadar abu hasil penelitian berkisar antara 1,13 -2,08%.
Nilai kadar abu tertinggi diperoleh pada fish burger dengan konsentrasi surimi 70%,

sedangkan nilai kadar abu terendah terdapat pada fish burger konhol. Nilai kadar abu

produk komersil fish burger merek "lkan Oke" yailu 2,020/0. Nilai kadar abu ftsh burgerLele

(Clarias sp.) yang diperoleh dari penelitian ini lebih rendah bila dibandingkan dengan

penelitian Suryaningrum dan Muljanah (2008), bahwa produk udang gulung dengan

penambahan tepung putih telur diperoleh nilai kadar abu 2,340/0. Penelitian

Mahmoudzadeh (2010), diperoleh nilai kadar abu pada fish burger deep flounder

{Pseudorhombus elevatus) yaitu 2,710/o dan kadar abu frsh burger brushtooth lizardfish

(Saurida undosquamts) yaitu 2,870/o.

Nilai kadar abu terjadi peningkatan dengan semakin bertambahnya konsentrasi

surimi ikan Lele (Clarias sp.) dalam adonan fish burger. Hal ini disebabkan karena di

dalam daging ikan Lele mengandung mineral seperti fosfor, besi, dan lain - lain.

Ditambahkan oleh Rosa ef al. (2007), bahwa kandungan mineral yang sebagian besar

terdapat pada ikan Lele yaitu Kalsium (Ca), PhoSfor (P), Besi (Fe), Natrium (Na), dan

Kalium (K).

Kadar abu erat kaitannya dengan kandungan mineral yang terdapat pada bahan.

Kandungan abu bahan pangan berasal dari berbagai macam bahan yang digunakan

dalam pengolahannya. lkan Lele (C/arias sp.) sebagai bahan baku mengandung berbagai

macam mineral, selain itu adanya bahan tambahan berupa EWP serta bahan pengisi yaitu
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tepung tapioka dan komponen bahan yang lainnya dapat mempengaruhi kandungan abu

fish burger. Kadar abu yang terkandung dalam bahan dapat menunjukkan kadar mineral,

kemurnian, dan kebersihan suatu bahan yang dihasilkan. Menurut Winarno (2004\,

kandungan abu dan komposisinya tergantung pada macam bahan dan cara
pengabuannya. Kadar abu yang terukur merupakan bahan-bahan anorganik yang tidak

terbakardalam proses pembakaran, sedangkan bahan-bahan organik akan terbakar.

Hedonik Fish BurgerLele (Clarias sp.)

Penilaian uji hedonik fish burger Lele (Clarias sp.) meliputi kenampakan, bau,

rasa, tekstur. Skala yang digunakan terdiri dari sembilan skala. Penilaian berdasarkan

lembar penelitian yang sesuai dari Badan Standarisasi Nasional (2011\ yang diatur dalam

SNI 2346-2011 tentang petunjuk pengujian organoleptik dan atau sensori pada produk

perikanan, Skala nilai hedonik yang digunakan berkisar antara 1-9 dimana 1 = amat

sangattidaksuka, 2= sangattidaksuka,3 = tidaksuka,4 = agaktidaksuka,5 = netral,6

= agak suka, 7 = suka, B = sangat suka, dan g = amat sangat suka. Data yang diperoleh

dari lembar penilaian dihitung dan ditentukan nilai mutunya dengan mencari hasil rerata
pada setiap panelis pada tingkat kepercayaan 95%. Pengujian ini dilakukan oleh 30
panelis mahasiswa jurusan Perikanan, Universitas Diponegoro

Kenampakan

Hasil pengujian hedonik spesifikasi kenampakan fish burger dengan perlakuan

penggunaan konsentrasi surimi ikan Lele (Clarias sp.) yang berbeda tersaji pada gambar

8.

Konitrol 50% 6O0/* ?AVr

Konseatrasi Surimi Ikau LeIe {Cllarfassp.}

Gambar 8. Nilai Rata-Rata Uji Hedonik Spesifikasi Kenampakan

Fish BurgerLele (C/anas sp.)

Hasil pengujian hedonik spesifikasi tenrrpatrn 
-fish 

burger Lele (Clarias sp.)

terdapat perbedaan nyata pada setiap perlakuan. Perlakuan surimi 70% mendapatkan nilai

tertinggi yailu7,73 yang berarti kenampakan produk yang paling disukai oleh panelis. Fish

burgerLele (Claias sp.) kontrol mendapatkan nilaiterendah yaitu 6,97.

Kenampakan merupakan salah satu parameter yang dinilai oleh panelis dengan

indera penglihatan yang meliputi bentuk, ukuran, dan warna. Kenampakan frsh burger Lele
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(Clarias sp.) yang dihasilkan tiap perlakuan relatif sama pada bentuk dan ukuran yailu
bentuk rapi dengan ukuran yang seragam, tetapi terdapat perbedaan warna. Semakin
tinggi konsentrasi surimi maka warna fish burger yang dihasilkan semakin cerah, Hal ini
dikarenakan bahan pengisi berupa tepung tapioka yang digunakan pada adonan semakin
meningkat seiring berkurangnya konsentrasi surimi. Menurut Aristawati et al. (2013),
semakin banyak tepung tapioka yang digunakan akan menghasilkan kenampakan produk
yang tidak diterima oleh panelis karena memberikan warna yang kurang disukai.

Bau

Hasil pengujian hedonik spesifikasi bau fsh burger dengan perlakuan penggunaan
konsentrasi surimi ikan Lele (clariassp.) yang berbeda tersaji pada gambar 9,

7.8

7.6

60Vo

Koaserhasi Surimi Ikan LeIe {Ctariassp.}

Gambar 9. Nilai Rata_Rata Uji Hedonik Spesifikasi Bau

Fish BurgerLele (C/arias sp.)

Hasil pengujian hedonik spesifikasi bau fish burger Lele (Ctarias sp.) terdapat
perbedaan nyata pada setiap perlakuan. Perlakuan surimi 70% mendapatkan nilai tertinggi
yaitu 7,70 yang berarti bau produk yang paling disukai oleh panelis. Fish burger Lele
(Claias sp.) kontrol mendapatkan nilai terendah yaitu 7,07.

Penilaian oleh panelis dengan nilai rata-rata7 yang artinya bau fish burgerLele
(Clarias sp.) disukai' Fish burger Lele (C/aras sp.) hasil penelitian ini dihasilkan spesifikasi
bau yang netral hingga spesifik produk. Bau yang dihasilkan berasal dari daging ikan,
tepung tapioka, EWP serta bumbu - bumbu dalam adonan. Bertambahnya konsentrasi
surimi yang digunakan akan menghasilkan bau yang lebih spesifik produk ikan dan
disukai. Menurut Montolalu et al. (2013), aroma produk dipengaruhi oleh aroma daging,
tepung bahan pengisi, bumbu-bumbu dan bahan lain yang ditambahkan.

Rasa

Hasil pengujian hedonik spesifikasi rasa l?sh burger dengan perlakuan
penggunaan konsentrasi surimi ikan Lele {Ctaias sp.) yang berbeda tersaji pada gambar
10.
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Gambar 10. NilaiRata-Rata UjiHedonik Spesifikasi Rasa

Fish BurgerLele (Clar,as sp.)

Hasil pengujian hedonik spesifikasi rasa fish burger Lele (C/arias sp.) terdapat
perbedaan nyata pada setiap perlakuan. Perlakuan surimi 70% mendapatkan nilaitertinggi
yailu 7,70 yang berarti rasa produk yang paling disukai oleh panelis . Fish burger Lele
(C/arias sp.) kontrol mendapatkan nilai terendah yaitu 7,00.

Rasa merupakan salah satu parameter yang dinilai oleh panelis dengan indera
pengecap. Rasa fish burger Lele (C/anas sp.) yang dihasilkan pada perlakuan konsenkasi
surimi 50% menurut penilaian panelis yaitu netral, rasa tepung dominan dibandingkan rasa
ikan, sedangkan konsentrasi surimi 60% dan 70% menghasilkan rasa gurih dan spesifik
produk berbasis ikan sehingga cenderung lebih disukai. Menurut Stephanie et al. (2013),
rasa terbentuk dari sensasi yang berasal dari perpaduan bahan pembentuk dan
komposisisnya pada suatu produk makanan yang ditangkap oleh indera pengecap.

Tekstur

Hasil pengujian hedonik spesifikasi tekstur f,sh burger dengan perlakuan
penggunaan konsenhasi surimi ikan Lele (Clarias sp.) yang berbeda tersaji pada gambar
11.

Ksrtml
Kossenfrasi Surimi lkan Lele {Clarrasqp.)

eamUar 11. Nilai Rata-Rata Uji Hedonik Spesifikasi Tekstur
Fish BurgerLele (C/aras sp.)
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Hasil pengujian hedonik spesifikasi tekstur fish burger Lele (Clarias sp.) terdapat
perbedaan nyata pada setiap perlakuan, Perlakuan surimi 70% mendapatkan nilai

tertinggi yaitu 7,67 yang berarti tekstur produk yang paling disukai oleh panelis . Fish

burger Lele (C/arns sp.) kontrolhendapatkan nilai terendah yaitu 2,10.

Tekstur merupakan salah satu parameter yang dinilai oleh panelis dengan indera
peraba. Parameter untuk penilaian teksur adalah tingkat elastisitas produk. Tekstur fish

burger Lele (C/ar,as sp.) yang dihasilkan pada perlakuan konrtol dengan konsentrasi surimi

50% tanpa egg white powder menurut penilaian panelis yaitu tekstur yang keras dan

cenderung bantat tidak elastis, sedangkan pada frsh burger dengan perlakuan konsentrasi

surimi 50% yang diberi penambahan egg white powder yaitu permukaan lebih halus tidak

terlalu bantat dan sedikit elastis. Perlakuan konsentrasi surimi 60% dan 70o/o yang diberi
penambahan egg white powder menghasilkan teksur fish burger yang relatif hampir sama

dan disukai dengan permukaan yang halus, kompak dan elastis bila dipegang. Menurut

Widjanarko et al. (2013), kesukaan panelis tertinggi terhadap tekstur sosis Lele dengan
penambahan putih telur. Putih telur akan meningkatkan karakteristik tekstural pada gel

ikan.

KESIMPULAN

Surimi ikan Lele {Clarias sp.) terpilih hasil penelitian ini yaitu dengan penambahan

EWP 1% (b/b) diperoleh nilai kekuatan gel sebesar 2706,22 g,cm dengan nilai selang
kepercayaan 7,35 < p s 7,75. Fish burger Lele (Clarias sp.) terpilih hasil penelitian ini

adalah fish burger dengan konsentrasi surimi 70% yang memiliki karakteristik antara lain:
kekuatan gel (4566,49 g.cm); nilai uji lipat 4,33 (A); uji gigit 7,73; kadar air 53,65% (bb);

kadar protein37,39% (bk); kadar lemak 9,29% (bk); kadar abu (bk) 2,o}o/o dan uji hedonik
dengan nilai selang kepercayaan 7 ,52 < p < 7,88.
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