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ABSTRAK 

Kualitas tuna loin dari segi rupa menunjukkan warna merah cerah dari loin yang tanpa diberi larutan atung 
yang warnanya merah kusam. Pengaplikasian larutan atung (Parinarium glaberimum, Hassk) 4% (B/V) dan 
konsentrasi tepung pada pengolahan bakso dari surimi daging merah ikan tuna menghasilkan kualitas bakso 
ikan yang lebih baik. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui efektifitas penggunaan larutan atung 
4% (B/V) terhadap kuantitas (rendemen) dan kualitas surimi dari daging merah ikan tuna (Thunnus 
albacares) dari limbah produksi tuna loin. Perlakuan Bahan Pencucian (A) 3 taraf dan Frekuensi Pencucian 
(B) juga 3 taraf telah dicobakan dengan 3 kali ulangan yang menghasilkan 9 interaksi perlakuan yaitu: bahan 
pencuci  air es dan frekuensi pencucian 2 kali (A1B1), bahan pencucian air es dan frekuensi pencucian 3 
kali (A1B2), bahan pencucian air es dan frekuensi pencucian 4 kali (A1B3); bahan pencucian larutan atung 
4% dan frekuensi pencucian 2 kali (A2B1), bahan pencucian larutan atung 4% dan frekuensi pencucian 3 
kali (A2B2), bahan pencucian larutan atung 4% dan frekuensi pencucian 4 kali (A2B3), bahan pencucian 
larutan atung 4% es dan frekuensi pencucian 2 kali (A3B1), bahan pencucian larutan atung 4% es dan 
frekuensi pencucian 3 kali (A3B2), dan bahan pencucian larutan atung 4% es dan frekuensi pencucian 4 
kali (A3B3).  Parameter kuantitas telah diamati dengan penentuan rendemen sedangkan parameter kualitas 
surimi dengan menganalisa kadar protein, kadar protein miofibriler (larut garam), daya ikat air (water holding 
capacity) produk surimi daging merah ikan tuna (Thunnus albacares). Hasil yang diperoleh adalah:  
penggunaan larutan atung 4% efektif menghasilkan rendemen surimi sebesar 68,50%, protein sebesar 
20,62%, protein miofibriler sebesar 8,87%. Daya ikat air surimi yang baik dengan larutan atung 4% (B/V) 
cukup efektif dengan sebesar 68,9% dan pada frekuensi pencucian 3 kali sebesar 59,4%.   

Kata kunci: larutan atung 4%, tuna loin, daging merah, air es, larutan atung es, rendemen, protein, 
myofibril, daya ikat air 
 

PENDAHULUAN 

Ikan yang memiliki nilai ekonomis tinggi banyak digemari oleh masyarakat dan banyak 
dijumpai di Maluku adalah ikan tuna (Thunnus albacares) yang memiliki kadar protein dan lemak 
yang tinggi serta mengandung asam lemak DHA yang penting bagi kesehatan tubuh. Ikan tuna 
(T.hunnus albacares) mengandung protein yang tinggi yaitu 23,2 g/100g daging dan memiliki 
kandungan lemak yang rendah yaitu 2,4 g/100g daging (Wahyuni 2011). Untuk komoditas 
perikanan tangkap seperti tuna dan tongkol mengalami pertumbuhan produksi dari triwulan 1 
hingga triwulan 3 tahun 2015, pertumbuhan paling signifikan untuk komoditas tuna adalah jenis 
albakor, sirip biru dan tuna mata besar (KKP 2015). Khusus sirip kuning (T.hunnus albacares) 
mengalami pertumbuhan yang sangat signifikan dari triwulan 1 sampai triwulan 3 dengan nilai 
rata rata produksi sebesar 16,21% (Rahmantya, 2015). 

Semakin tinggi proses produksi bahan makanan menggunakan ikan tuna maka semakin 
tinggi pula limbah hasil olahan dari ikan tersebut seperti yang di laporkan (Moniharapon dkk., 
2019).  Permasalahan yang dihadapi para nelayan tonda tuna di Dusun Parigi Desa Wahai 
Kecamatan Seram Utara salah satunya yaitu belum adanya optimasi pengolahan yang berbasis 
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limbah produksi tuna loin berupa tetelan/daging merah dan jeroan (lambung, hati dan jantung) 
serta kulit, kepala, tulang dan sirip selama ini dibuang ke laut pada saat memproduksi tuna “loin 
kotor. Untuk itu usaha pengembangan produk perikanan yang berasal dari daging merah ikan 
tuna perlu dikembangkan di Indonesia adalah Surimi. 

Surimi merupakan produk antara (produk semi jadi) yang berupa hancuran daging ikan yang 
telah mengalami proses pencucian berulang kali, pengepresan, food additive, pengepakan dan 
pembekuan yang memiliki kemampuan untuk diolah menjadi berbagai macam produk melalui 
proses pemasakan. Fokus utama dalam pembuatan surimi adalah mempertahankan sifat 
fungsional protein dari proses denaturasi dan meningkatkan kemampuan pembentukan gel 
(Wiradimaja dkk., 2017). Keuntungan dari produk surimi adalah suplainya stabil dan 
memudahkan perencanaan produk olahan selanjutnya, biaya penyimpanan dan transportasi 
lebih rendah karena surimi merupakan bagian ikan yang bermanfaat saja, harga stabil karena 
dapat disimpan lama dan masalah pembuangan limbah lebih keci lserta menghemat tenaga kerja 
karena penanganannya lebih mudah (Moniharapon 2014). Selain itu kelebihan lain dari surimi 
tidak mempunyai bau dan rasa, sehingga dapat dijadikan produk tiruan makanan laut dengan 
mencampurkan essence (biang) aroma dan rasa makanan laut itu ke dalam surimi. Produksi 
surimi dapat dilakukan dengan skala industri kecil dengan peralatan sederhana atau skala besar 
dengan menggunakan alat serba otomatis (Angawati ddk., 2011).  

Proses pencucian merupakan tahap paling penting dalam pembuatan surimi agar dapat 
menghasilkan kualitas dengan baik. Pencucian bertujuan untuk menghilangkan protein 
sarkoplasma, darah, lemak dan kandungan nitrogen lainnya dari daging ikan sehingga dihasilkan 
surimi tanpa bau, rasa dan warna serta memiliki kekutan gel yang baik (Mahawanich, 2008). 
Proses pencucian surimi dilakukan dengan cara mencampur air dan daging lumat kemudian 
digerakkan secara mekanis. Masalah lain yang dihadapi dalam pembuatan surimi dari ikan 
berdaging merah antara lain penyiangan lebih sukar dan daging merah mengandung lemak lebih 
banyak dibanding daging putih, sehingga surimi dan produk surimi lebih cepat tengik dan 
penanganan limbah pengolahan lebih sulit, tetapi dengan pencucian yang baik dapat dihasilkan 
surimi berkualitas tinggi dari ikan berdaging merah (Angawati ddk., 2011). 

Untuk proses pengolahan surimi yang segar perlu dilakukan teknik pencucian yang 
menggunakan penambahan bahan pengawet alami yang diyakini lebih aman untuk digunakan 
dan berpotensi cukup baik untuk dikembangkan terutama dari tanaman, ada beberapa jenis 
tanaman mengandung zat yang bersifat sebagai antimikroba dan antioksidan salah satu tanaman 
yang dapat dijadikan bahan pengawet alami adalah buah atung. Penggunaan biji dari buah atung 
(Parinarium glaberimum, Hassk) telah terbukti sebagai bahan pengawet pangan karena 
mengandung fraksi komponen bioaktif yang dapat membunuh beberapa jenis bakteri patogen 
dan perusak pangan.  

METODE PENELITIAN 

Alat dan Bahan   

Peralatan yang digunakan antara lain: coolbox, baskom, panci kukus, kain saring, stiker 
sampel, penjempit sampel, timbangan, thermometer, labu takar, blender, cawan petri, cawan 
conway, blender jars, kertas saring, autoclave, tabung reaksi, pisau, pipet, gelas piala. Bahan-
Bahan yang digunakan antara lain: daging merah ikan tuna segar, air, larutan atung, es, gula dan 
garam. 
 
Prosedur Kerja  

Proses pembuatan serbuk biji atung pertama–tama dengan buah atung (Parinarium 
glaberimum, Hassk), dibelah dan diambil daging bijinya, selanjutnya daging biji diparut, parutan 
biji atung diangin-anginkan 2 –3 hari. Setelah diangin-anginkan, diayak dengan saringan dan 
yang masih menggumpal karena padat dan keras ditumbuk dalam lumping, hasil tumbukan 
diayak dan yang masih menggumpal ditumbuk lagi. Hasil ayakan diangin-anginkan 1 malam. 
Setelah diangin-anginkan ditimbang per 30g dan 300g. Hasil timbangan dikemas dalam plastik. 
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Selanjutnya dilakukuan prosedur pembuatan larutan serbuk biji atung (Parinarium glaberimum, 
Hassk) diambil 1 bagian (g) direndam dalam 25 bagian air hangat dalam sebuah jerigen selama 
1–2 malam, selagi air masih hangat dilakukan pengocokan dan atau pengadukan agar supaya 
fraksi/komponen pengawet bisa keluar. Setelah perendaman, larutan disaring dan dimasukkan 
ke dalam jerigen. Kemudian dilakukan prosedur pembuatan surimi untuk pembuatan surimi 
digunakan daging merah ikan tuna sirip kuning yang terlebih dahulu diambil kemudian melewati 
tahap penyortian dilakukan penyiangan kepala, isi perut dan tulang kemudian dilakukan 
pencucian menggunakan air mengalir setelah itu dialakuan penghancuran daging merah ikan 
tuna dan dilakukan pencucian tetapi sebelum dilakukan pencucian daging ikan tuna direndam 
dalam larutan yang digunakan selama 10 menit dengam menggunakan air es, larutan atung 4% 
dan larutan atung 4% es (2,3 dan 4x) pencucian yang berguna untuk mengilangkan lemak, kulit 
dan darah setelah itu dilakukan penyaringan dan pemerasan air setelah itu dilakukan 
penggilingan daging ikan dan jadilah surimi dari daging merah ikan tuna selanjutnya dilakukan 
analisa uji secara kimia. 
 
Perlakuan 

 
Perlakuan yang dilakukan dalam penelitian ini terdiri dari: 
 
1. Bahan Pencuci (A)  

- Air Es ……………………......…...……………………. (A1) 

- Larutan Atung 4% (w/v) ……………..………….....… (A2) 

- Larutan Atung 4% Es….….….…………………..…..  (A3) 
 

2. Frekuensi Pencucian (B) 

- 2 Kali   ………………………...………………………. (B1) 

- 3 Kali   ……..…. ……………………………………… (B2) 

- 4 Kali   ……………………………………………...….  (B3) 
 
 
Parameter Uji 

Dalam penelitian ini akan dilakukan pengujian secara objektif yang meliputi rendemen, kadar 
protein, protein miofibril (larut garam), daya ikat air.  

Prosedur Analisis 

1. Rendemen  
Perhitungan rendemen menurut Radityo dkk., (2014), dilakukan dengan melakukan 

perbandingan antara berat surimi dengan beratikan utuhdan dinyatakan dalam persentase. 
Rumus perhitungan rendemen adalah sebagai berikut:  
 
 
 
2. Analisa Kadar Protein  

Penentuan kadar protein dilakukan berdasarkan prosedur sebgai berikut ini (Metode Kjedahl 
Menggunakan Destruksi (Sudarmadji ddk., 1997 dalam Rosaini 2015) bahan ditimbang sebanyak 
0,5 gram kemudian dimasukkan ke dalam labu kjedahl 100 ml. Ditimbang kurang lebih 1 gram 
campuran selenium dari 10 ml H2S04 pekat dan dihomogenkan. Didestruksi dalam lemari asam 
sampai jernih. Bahan dibiarkan dingin, kemudian dibuang ke dalam labu ukur 100 ml sambil 
dibilas dengan aquadest. Dibiarkan dingin kemudian ditambahkan aquadest sampai tanda batas. 
disiapkan penampung yang terdiri dari 10 ml H2BO2 2% tambah 4 tetes larutan indikator dalam 

Rendemen = 
Berat surimi (g)

Berat ikan utuh
𝑥 100% 
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erlenmeyer 100 ml. Dipipet 5 ml NaOH 30% dan 100 ml aquadest, disuling hingga volume 
penampung menjadi kurang lebih 50 ml. Dibilas ujung penyuling dengan aquadest kemudian 
ditampung bersama isinya. 

Kadar Protein  (%) = V1 x Normalitas 
H2SO4 x 6,25 x p

𝐺𝑟𝑎𝑚 𝐵𝑎ℎ𝑎𝑛
 x 100% 

 
3. Analisa Protein Miofibriler  

Sampel sebanyak 5 g ditambahkan 50 mL larutan NaCl 5%, kemudian dihomogenkan 
dengan waring blender selama 2-3 menit. Sampel disentrifugasi pada 3.400 rpm selama 30 menit 
dengan suhu 10 0C, selanjutnya disaring dengan kertas saring whatman No1. Filtrat ditampung 
dalam erlemeyer disimpan pada suhu 4 0C sebanyak 25 ml (Wahyuni 1992) kemudian dianalisis 
kandungan proteinnya menggunakan metode semi mikro Kjeldahl. Perhitungan protein miofibriler 
sebagai berikut: 
 

 
 
4. Analisa Daya Ikat Air  

Uji daya ikat air bertujuan untuk menghitung kemampuan daging dalam produk untuk 
menahan airnya. Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode sentrifuge, 
prosedur dilakukan dengan cara menimbang sampel sebanyak 1 gram lalu ditambahkan 10 ml 
aquadest dalam tabung setrifuge. Sampel dihomogenkan dengan vortex selama 30 detik, 
kemudian disentrifuge dengan kecepatan 10.000 rpm selama 30 menit. Supernatan dipisahkan 
dan diukur volumenya (Panpipat dan Chaijan, 2016). Kemudian rendemen dihitung dengan 
rumus: 

 

 

Analisa Data 

Analisa data Rendemen, Kadar Protein, Protein Miofibriler dan Daya Ikat Air menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 3 kali ulangan, dilanjutkan dengan Beda Nyata Jujur 
(BNJ) Steel and Torrie, (1993) ; Gaspersz, (1994). 

HASIL PENELITIAN 

Hasil rekapitulasi analisis ragam dan uji Beda Nyata Jujur (BNJ) parameter: rendemen, 
protein, protein miofibriler, dan daya ikat air surimi dapat dilihat pada Tabel 1.  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
(A − B x N HCl x 14,007 x fp x 6,25 x 100%

mg sampel
 

DIA = 
Jumblah air yang tertahan 

Jumblah air awal
 x 100% 
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Tabel 1.  Rekapitulasi Analisis Ragam dan Uji Beda Nyata Jujur (BNJ) per Parameter 

Perlakuan 
 F Tabel 

F Hitung 

Rendemen Protein 
Protein 

Miofibriler 
Daya Ikat Air 

A 6,28 / 5,72  6,36**     10.169,90**         6,87**    71,96**  
B 6,28 / 4,82 191,98**    4.265,30** 16,34**  36,69**  
AB 4,77 / 3,76 5,65**  32,37**  3,73**         2,82tn 

  Rataan Parameter dan Beda 

 Nilai BNJ 
Rendemen Protein 

Protein 
Miofibrler 

Daya Ikat Air 

A1     38,3 b 
A2     68,9a 
A3     72,2a 
B1      46,7 b 
B2     59,4ab 
B3     73,3a 
A1B1  85,27a 13,63         h    8,79    c  
A1B2  79,52ab 15,32        g    9,44abc  
A1B3  73,62  bc 17,35      f    9,93ab  
A1B4  54,58       e    
A2B1  83,37a 17,52      f    8,73  c  
A2B2  73,87  bc 18,28     e    8,77  c  
A2B3  68,50    cd 20,62  b    8,87 bc  
A2B4  58,57        e    
A3B1  82,93a 19,05    d    8,50   c  
A3B2  78,12ab 20,38   c   9,22ab  
A3B3  61,37    de 22,25a 10,32a  
A3B4  55,50       e    
 BNJ 0,05 7,72 0,22 1,11 13,92 
 BNJ 0,01 9,30 0,28 1,38 18,23 

Ket. : Angka pertama untuk F Tabel hanya untuk parameter rendemen 

 

Rendemen  

Hasil analisis ragam (Tabel 4.) menunjukkan bahwa perlakuan bahan pencuci (A) dan 
frekuensi pencucian (B) serta interaksi perlakuan AB sangat nyata berpengaruh terhadap nilai 
rendemen surimi daging merah ikan tuna (Thunnus albacares.). Hasil uji Beda Nyata Jujur (BNJ) 
nilai rendemen surimi (%) interaksi perlakuan AB (Tabel 4.) membuktikan bahwa interaksi 
perlakuan bahan pencuci air es dan frekuensi pencucian 1 kali (A1B1), menghasilkan rataan 
rendemen surimi yang paling tinggi sebesar 85,27% dan yang paling rendah adalah interaksi 
perlakuan bahan pencuci es larutan atung 4% dan frekuensi pencucian 4 kali (A3B4) dengan nilai 
sebesar 55,50%.  

Ternyata cenderung menunjukkan saling berbeda sangat nyata (beda > dari BNJ 0,01 9,30) 
antar interaksi perlakuan kecuali tidak nyata berbeda (beda < dari BNJ 0,05 7,72) antara frekuensi 
pencucian yang sama (1, 2, 3 dan 4 kali) pada setiap bahan pencuci kecuali pada pencucian 3 
kali antara air es dan larutan atung es 4% yang sangat nyata berbeda (12,25% > 9,30). Histogram 
nilai rendemen surimi daging merah ikan tuna (Thunnus albacares.) dapat dilihat pada Gambar 
2. 
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Gambar 2. Histogram Nilai Rendemen Surimi Daging Merah Ikan Tuna (Thunnus 
albacares.) 

 

 Dapat dilihat untuk nilai rendemen surimi daging merah ikan tuna (Thunnus albacares.) pada 
tiap perlakuan memiliki nilai rataan yang didapatkan adalah 55,50 – 85,27%.  Hasil pengamatan 
nilai rendemen di atas menunjukkan bahwa rendemen surimi mengalami penurunan setelah 
mengalami proses pencucian, semakin banyak frekuensi pencucian maka rendemen surimi yang 
diperoleh akan semakin menurun. Penurunaan rendemen ini dapat disebabkan karena pada saat 
proses pencucian dengan air dingin < 10 oC (5 – 10) komponen daging banyak terlarut seperti 
kotoran, lemak darah, protein larut air (sakroplasma) ikut terlarut bersama air pencucian.  Dari uji 
BNJ (Tabel 1.) dapat disimpulkan bahwa pencucian dengan larutan atung 4% sebanyak 3 kali 
(A2B3) sudah cukup baik atau efektif karena menghasilkan rendemen sebesar 68,50% yang tidak 
berbeda dengan perlakuan bahan pencuci air es dan larutan atung 4% es yang keduanya juga 
sebanyak 3 kali pencucian (A1B3 dan A3B3) dengan hasil terurut: 73,62 dan 61,37%. Hasil ini 
diperkuat dengan penelitian (Borla dkk., 1998 dalam Radityo dkk., 2014) bahwa peningkatan 
frekuensi pencucian akan menyebabkan semakin banyak komponen-komponen yang terlarut 
bersama dengan air pencuci seperti protein sarkoplasma, darah, pigmen dan juga lemak yang 
terbuang selama pencucian. Ditambahkan oleh Anwar dkk., (2014) penyusutan nilai rendemen 
pada surimi dikarenakan pada proses pembuatan surimi dilakukan pengepresan sehingga berat 
surimi mengalami penurunan hal ini disebabkan oleh kadar air yang terkandung pada surimi 
berkurang pada saat proses pengepresan sehingga berat surimi menjadi berkurang. 
 Menurut Rostini (2013), rendemen surimi yang diperoleh lebih kecil karena selama proses 
pencucian banyak materi-materi dari daging yang ikut terbawa atau lolos melewati kain kasa 
terbawa oleh air yang keluar dari daging lumat yang diperas. Menurut Pattipeilohy dkk., (2020) 
mengatakan dalam penelitiannya pencucian dengan larutan atung lebih mempertahankan 
kestabilan protein surimi yang sebagai bahan baku pembuatan bakso ikan bila dibandingkan 
dengan pencucian dengan air es. terbukti dalam pengujiannya perlakuan pencucian dengan 
larutan atung 4% pada tuna loin asal Parigi Wahai Seram Utara menghasilkan kualitas bakso 
ikan yang lebih baik dengan kadar air 68,50%, protein 17,63%, kadar lemak 0,54%, karbohidrat 
10,58%, kandungan TPC 1,35x104 koloni dengan nilai kalori 118,6 kkal. Rendemen merupakan 
rasio berat antara daging dengan berat ikan utuh, perhitungan rendemen ikan digunakan untuk 
memperkirakan banyaknya bagian tubuh ikan yang dapat digunakan sebagai bahan makanan 
(Radityo dkk., 2014). Penentuan rendemen ini bermanfaat dalam perhitungan analisa 
keuntungan usaha produk-produk yang dikembangkan bila suatu waktu produk-produk ini 
diproduksi untuk dipasarkan. Keuntungan usaha akan semakin besar bila rendemen yang 
dihasilkan masing-masing produk besar dan sebaliknya (Pattipeilohy, 2005; Pattipeilohy dkk., 
2016; Moniharapon, dkk., 2016). 
 
Kadar Protein 

Hasil analisis ragam (Tabel 1.) menunjukkan bahwa perlakuan bahan pencuci (A) dan 
frekuensi pencucian (B) serta interaksi AB sangat nyata berpengaruh terhadap nilai kadar protein 
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surimi daging merah ikan tuna (Thunnus albacares). Hasil uji BNJ kadar protein (%) interaksi 
perlakuan AB (Tabel 1.) membuktikan bahwa interaksi perlakuan alat pencuci es larutan atung 
4% dan frekuensi pencucian 4 kali (A3B3) menghasilkan rataankadar protein surimi yang paling 
tinggi sebesar 22,25% dan yang paling rendah 13,63% perlakuan bahan pencuci air es dan 
frekuensi pencucian 2 kali (A1B1). 

Ternyata saling berbeda sangat nyata (beda > dari BNJ 0,01 0,28) antar interaksi perlakuan 
kecuali tidak nyata berbeda (beda 0,17 < dari BNJ 0,05 0,22) antara alat pencuci larutan atung 
4% dan frekueni pencucian 2 kali (A2B1) dengan bahan pencuci air es dan frekuensi pencucian 
4 kali (A1B3).  Histogram nilai kadar protein surimi daging merah tuna (Thunnus albacares.) dapat 
dilihat pada Gambar 3. 

Dapat dilihat hasil penelitian nilai kadar protein surimi daging merah ikan tuna (Thunnus 
albacares) pada masing-masing perlakuan didapatkan nilai rataan yaitu berkisar antara 13,63–
22,25%.  Dari uji BNJ (Tabel 1.) dapat disimpulkan bahwa pencucian dengan larutan atung 4% 
sebanyak 3 kali (A2B3) sudah cukup baik atau efektif karena menghasilkan protein sebesar 
20,62% yang tidak berbeda dengan perlakuan bahan pencuci air es dan larutan atung 4% es 
yang keduanya juga sebanyak 3 kali pencucian (A1B3 dan A3B3) dengan hasil terurut: 17,35 
dan 22,25%.   Menurut Suzuki (1981) dalam Wibowo (2015), bahwa protein daging otot terdiri 
dari sarkoplasma, stroma dan myofibril, di mana protein sarkoplasma dapat larut dalam air 
sementara itu protein myofibril dapat larut dalam larutan garam yang kuat. Protein pada ikan 
merupakan komponen yang sangat berpengaruh terhadap pembentukan gel. 
 

 

Gambar 3.  Histogram Nilai Kadar Protein Surimi Daging Merah Ikan Tuna (Thunnus 
albacares.) 

 

Pada produk surimi. Winarno 1997 dalam Radityo dkk.,(2014), menyatakan dalam 
pembuatan gel ikan kandungan protein merupakan salah satu bahan makronutrien yang sangat 
mempengaruhi pembentukan gel ikan. Nilai protein yang diperoleh merupakan nilai protein dari 
berat basah (wet basis).  Menurut Pattipeilohy dkk., (2020) menyatakan dalam penelitiannya 
pencucian dengan larutan atung 4% lebih mempertahankan kestabilan protein surimi yang 
sebagai bahan baku pembuatan bakso ikan bila dibandingkan dengan pencucian dengan air es 
terbukti dalam pengujiannya perlakuan pencucian dengan larutan atung pada tuna loin asal parigi 
wahai seram utara menghasilkan kualitas bakso ikan yang lebih baik protein sebesar 17,63%.  
Rendahnya persentase kelarutan protein surimi pada bahan pencucian air es dikarenakan pada 
proses pembuatan surimi dilakukan perendaman dan pencucian terhadap daging lumat dengan 
air dingin sehingga menyebabkan sebagian protein ikut tercuci (Erdiansyah, 2006). Proses 
pencucian dengan air dingin juga sangat diperlukan untuk menghindari terjadinya denaturasi 
protein akibat proses pembekuan surimi. Suhu pencucian harus tetap dijaga antara 3-10oC untuk 
mencegah terjadinya denaturasi protein dan perkembangbiakan mikroorganisme (Lee, 1984 
dalam Surilayani, 2019). Selain itu, fungsi protein akan menurun dengan cepat bila terjadi 
peningkatan suhu dan protein miofibril akan kehilangan kemampuan pembentukan gel. 
Komponen utama yang dapat larut dalam air akan hilang dalam jumlah banyak pada proses 
pencucian pertama kali (Park, 2005). Untuk Nilai kadar protein pada tiap-tiap perlakuan yang 
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berbeda hasilnya dapat diterima dan telah sesuai dengan standar SNI 2694-2013 yang telah 
ditetapkan yaitu minimal 12%. 

Kadar Protein Miofibriler  

Hasil analisis ragam (Tabel 4.) menunjukan bahwa perlakuan bahan pencuci (A) dan 
frekuensi pencucian (B) sangat nyata berpengaruh terhadap nilai kadar protein miofibriler surimi 
daging merah ikan tuna (Thunnus albacares.). Hasil uji Beda Nyata Jujur (BNJ) kadar protein 
miofibriler surimi (%) interaksi perlakuan AB (Tabel 4.) membuktikan bahwa interaksi perlakuan 
bahan pencuci es larutan atung 4% dan frekuensi pencucian 4 kali (A3B3) menghasilkan rataan 
kadar protein larut garam (miofibriler) surimi yang paling tinggi sebesar 10,32% dan yang paling 
rendah adalah interaksi perlakuan perlakuan bahan pencuci es larutan atung 4% dan frekuensi 
pencucian sebanyak 2 kali (A3B1) dengan nilai sebesar 8,50%.   

Dapat dilihat hasil penelitian nilai kadar protein surimi daging merah ikan tuna (Thunnus 
albacares) pada masing-masing perlakuan didapatkan nilai rataan yaitu berkisar antara 13,63–
22,25%. Dari uji BNJ (Tabel 1.) dapat disimpulkan bahwa pencucian dengan larutan atung 4% 
sebanyak 3 kali (A2B3) sudah cukup baik atau efektif karena menghasilkan protein sebesar 
8,87% yang tidak berbeda dengan perlakuan bahan pencuci air es dan berbeda dengan larutan 
atung 4% es yang keduanya juga sebanyak 3 kali pencucian (A1B3 dan A3B3) dengan hasil 
terurut: 9,93 dan 10,32%. Histogram nilai kadar protein larut garam surimi daging merah ikan 
tuna (Thunnus albacares.) dapat dilihat pada Gambar 4. 
    

 

Gambar 4.  Histogram Nilai Kadar Protein Miofibriler Surimi Daging Merah Ikan Tuna 
(Thunnus albacares.) 

 
Hasil kadar protein larut garam surimi daging merah ikan tuna (Thunnus albacares.) pada 

masing-masing perlakuan didapatkan nilai rataan yaitu berkisar antara 8,50 – 10,32%.  Hasil 
rataan dari nilai protein tersebut mengalami kenaikan yang berbeda. Protein yang larut dalam 
larutan garam adalah protein miofibril. Protein miofibril merupakan bagian terbesar dalam 
jaringan daging ikan. Protein ini terdiri atas aktin, miosin serta protein regulasi yaitu gabungan 
dari aktin dan miosin yang terbentuk aktomiosin (Nurfianti, 2007). Protein miofibril sangat 
berperan dalam pembentukan gel dan proses koagulasi terutama dari fraksi aktomiosin. Protein 
miofibril secara umum digolongkan sebagai protein larut garam yang merupakan komponen 
utama yang memiliki kemampuan untuk membentuk jaringan sekitar 70% dari total protein 
didalam daging ikan giling (Park dan Lin, 1995). Protein ini terdiri dari miosin, aktin dan protein 
regulasi (tropomiosin, troponin, dan aktinin), gabungan aktin dan miosin membentuk aktomiosin. 
Protein miofibril sangat berperan dalam pembentukan gel terutama dari fraksi aktomiosin (Suzuki 
1981). Gel dapat disusun dengan menggunakan otot ikan tanpa NaCl, melainkan protein miofibril 
dapat larut larutan yang memiliki kekuatan ion yang sangat rendah (Hennigar dkk., 1988). Protein 
miofibril menjadi lebih larut karena adanya degradasi dari rantai miosin terlebih pada kekuatan 
ionik rendah atau adanya protease (Andini 2006).  
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Sifat fungsional protein miofibril didefinisikan sebagai sifat-sifat protein yang dapat 
mempengaruhi karakter pangan selama pengolahan, penyimpanan dan konsumsinya, sehingga 
menentukan penggunaannya dalam pangan. Sifat yang disebabkan oleh interaksi protein dengan 
komponen-komponen lainnya, baik langsung maupun tidak langsung akan berpengaruh pada 
proses aplikasinya, mutu dan penerimaan bahan (Subagio dkk., 2004). Sifat kelarutan protein 
miofibril umumnya meningkat pada saat pencampuran sehingga dapat meningkatkan potensi 
dalam pembentukkan gel (Wu, 1985). Hasil ini juga sesuai dengan penelitian (Hassan dkk., 2017) 
bahwa terjadi peningkatan konsentrasi protein miofibril pada surimi ikan patin seiring dengan 
bertambahnya frekuensi pencucian yang ditandai dengan semakin menebalnya pita penanda 
protein miofibril pada pengujian SDS PAGE. Selanjutnya (Hamzah dkk., 2014) menyatakan 
bahwa proses pencucian dapat melarutkan protein sarkoplasma, lemak, darah dan komponen 
lainnya, sehingga kadar protein miofibril di dalam surimi akan semakin meningkat. Selain itu 
adanya pencucian dengan larutan atung 4% yang terbukti mempertahankan kestabilan protein 
surimi yang sebagai bahan baku pembuatan bakso ikan bila dibandingkan dengan pencucian 
dengan air es (Pattipeilohy dkk., 2020). Sedangkan untuk nilai kadar protein larut garam yang 
terendah pada perlakuan bahan pencucian es larutan atung 4% dengan pencucian sebanyak 2 
kali (A3B1) hal tersebut dikarenakan frekuensi pencucian hanya sebanyak 2 kali yang membuat 
pengaruh pada nilai kadar protein larut garam akan tetapi tidak berpengaruh nyata pada 
pencucian sebanyak 3 dan 4 kali. Untuk Nilai kadar protein larut garam pada tiap-tiap perlakuan 
yang berbeda hasilnya dapat diterima dan telah sesuai dengan standar SNI 2694-2013 yang telah 
di tetapkan yaitu minimal 12%. 

 
Daya Ikat Air (Water Holding Capacity) 

Hasil analisis ragam (Tabel 1.) menunjukkan bahwa perlakuan bahan pencuci (A) dan 
frekuensi pencucian (B) sangat nyata berpengaruh, sedangkan interaksi perlakuan AB tidak 
nyata berpengaruh terhadap nilai kadar protein larut garam surimi daging merah ikan tuna 
(Thunnus albacares). Hasil uji BNJ (Tabel 1.) menunjukkan bahwa perlakuan bahan pencuci 
larutan atung cukup efektif karena menghasilkan daya ikat air surimi yang baik sebesar 68,9% 
yang berbeda dengan air es (A1) dan tidak berbeda dengan larutan atung es (A3) yang terurut 
sebesar 38,3% dan 72,2% dan frekuensi pencucian 3 kali cukup efektif karena menghasilkan 
daya ikat air sebesar 59,4% dan tidak berbeda dengan pencucian 2 kali (B1) dan juga tidak 
berbeda dengan pencucian 4 kali dengan nilai terurut sebesar 46,7% dan 73,3%. Histogram 
rataan daya ikat air surimi daging merah ikan tuna (Thunnus albacores.) pengaruh perlakuan 
bahan pencuci (A) dan perlakuan frekuensi pencucian (B) dapat dilihat pada Gambar 5. 
 

 

Gambar 5.  Histogram Nilai Daya Ikat Air Surimi Daging Merah Ikan Tuna (Thunnus 
Albacares.) Pengaruh Perlakuan A dan B. 

 
Hasil ini menunjukkan bahwa semakin tinggi frekuensi pencucian dan penggunaan bahan 

pencucian yaitu es larutan atung 4% yang diberikan akan meningkatkan nilai daya ikat air surimi. 
Water holding capacity atau daya ikat air dinyatakan sebagai banyaknya air yang berikatan 
dengan protein. Daya ikat air merupakan kemampuan bahan untuk mempertahankan kandungan 
air dalam bahan pangan. Daya ikat air dapat dikatakan kemampuan daging menyerap dan 
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menahan air selama perlakuan mekanis seperti pengadukan, pelumatan dan pencampuran 
bumbu serta pencetakan; perlakuan suhu dan penyimpanan serta transportasi (Santoso, 2008).  
Menurut Kartikeyan dkk., (2004) melaporkan nilai daya ikat airsurimi ikan sardin meningkat seiring 
dengan penambahan frekuensi pencucian yaitu dari 2,16 g air/g bahan kering sebelum dicuci 
menjadi 3,54 g air/g bahan kering setelah 5 kali pencucian kenaikan pH juga menyebabkan antar 
filamen miofibril lebih terbuka sehingga lebih banyak air yang terperangkap sehingga daya ikat 
air meningkat (Ismail dkk., 2010). Selain itu adanya pencucian dengan larutan atung 4% yang 
terbukti mempertahankan kestabilan protein surimi yang sebagai bahan baku pembuatan bakso 
ikan bila dibandingkan dengan pencucian dengan air es (Pattipeilohy dkk., 2020). Sedangkan 
untuk nilai daya ikat air yang rendah pada frekuensi pencucian 2 kali dan 3 kali dengan 
penggunaan alat pencucian yaitu air es tidak terlalu menaikan jumlah daya ikat air pada surimi. 
Anwar (2013) menyatakan bahwa kemampuan mengikat air juga dipengaruhi oleh kesegaran 
awal ikan sebagai bahan baku. 

KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa: 
1. Penggunaan larutan atung 4% (B/V) efektif menghasilkan rendemen surimi sebesar 68,50%.  
2. Penggunaan larutan atung 4% (B/V) efektif menghasilkan protein surimi sebesar 20,62%. 
3. Penggunaan larutan atung 4% (B/V) efektif menghasilkan protein miofibriler surimi sebesar 

8,87% 
4. Daya ikat air surimi yang baik dengan larutan atung 4% (B/V) sebesar 68,9% dan frekuensi 

pencucian 3 kali sebesar 59,4%. 
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