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Teknologi

Surimi Based Product

Surimi adalah salah satu produk diversifikasi yang berupa produk setengah jadi
yang dapat diolah kembali menjadi berbagai produk yang memiliki nilai
ekonomis tinggi. Surimi belumlah menjadi produk jadi, namun dapat diolah lagi
menjadi variasi produk pangan yang variatif, menarik dan bergizi, mulai dari
produk tradisional sampai produk olahan modern berupa seafood subtitusi
diantaranya adalah produk nugget, bakso, tempura, ekado, tempura, cikuwa, fish
roll, patty, kaki naga, mie ikan, dimsum dan sosis. . Produk olahan ikan yang
menggunakan surimi sebagai bahan bakunya disebut surimi based product.
Pengolahan surimi dapat diterapkan dengan menggunakan teknologi dan
peralatan yang sederhana. Ikan yang digunakan sebagai bahan baku surimi harus
segar, tidak cacat fisik, dan bermutu prima. Surimi juga dapat dibuat dari ikan-
ikan non ekonomis atau dari spesies ikan tropis yang merupakan hasil tangkapan
samping (by catch) sehingga memberikan nilai tambah pada ikan tersebut. Jenis
ikan yang umum digunakan oleh industri surimi di Indonesia adalah ikan ekor
kuning, tiga waja, mata besar, selar, dan kuniran. lkan laut berdaging putih
mempunyai kemampuan membentuk gel yang lebih baik dibandingkan dengan
ikan berdaging merah. Mutu surimi beku ditentukan dari kekuatan gel dan
warna, dimana sangat tergantung dari faktor-faktor seperti: spesies ikan,
kesegaran ikan, metode dan pengawasan pengolahan, kadar air, pengawasan
suhu pembekuan dan penyimpanan, serta kondisi penanganan dan distribusi
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PRAKATA

Puji syukur kepada Allah SWT atas selesainya penyusunan
buku Teknologi Surimi Based Product. Tujuan dari penyusunan
buku ini sebagai upaya dalam menyebarluaskan penerapan
Teknologi Surimi Based Product. Teknologi Surimi merupakan
produk pengembangan olahan ikan setengah jadi (intermediate
product) yang memiliki daya guna yang tinggi. Surimi adalah
produk yang berupa konsentrat protein miofibril yang telah
distabilkan dan diproduksi melalui beberapa tahapan proses secara
kontinu. Teknologi tersebut mudah dilakukan dan bisa diterapkan
dengan alat yang sederhana.

Teknologi Surimi Based Product dapat dibuat dengan alat dan
bahan yang mudah didapat, sehingga siapapun bisa membuatnya.
Kelebihannya adalah mudah, praktik dan menghasilkan produk
yang kenyal, tidak berbau ikan dan bisa diolah dengan berbagai
bentuk, sehingga dapat menjadi pasar potensial.

Perguruan Tinggi vokasi seperti Politeknik dan sekolah
menengah kejuruan (SMK) membekali mahasiswa dan siswanya
dengan skill dan jiwa enterpreneur yang tinggi sehingga diarahkan
untuk berpikir secara kreatif terhadap peluang bisnis yang ada di
masyarakat dan berani mencoba untuk memulai usaha. Tidak
bersikap apatis setelah selesai karena sulit mencari pekerjaan
setelah melamar ke mana-mana dan hasilnya selalu nihil. Mereka
lupa bahwa sebenarnya bekerja tidak hanya di perusahaan ataupun
menjadi pegawai negeri, salah satunya menjadi seorang wirausaha.
Penguatan Jiwa Enterpreneur dalam mempersiapkan Pengusaha
Muda Milenial Melalui Teknologi Surimi Based Product adalah
mahasiswa dan siswa dapat berkolaborasi, beraksi, dan berbakti
untuk negeri dalam perkembangan ekonomi masyarakat Indonesia.
Melalui Program tersebut Mahasiswa menjadi agen perubahan
(agent of change) yang membantu meningkatkan kualitas ekonomi
masyarakat dan menjadi agen penggerak (agent of driven) dalam
memberikan solusi inovasi untuk membuka lapangan pekerjaan
melalui peluang dan perkembangan bisnis mahasiswa, serta

iii



menjadi agen pelopor (agent of creator) untuk menumbuhkan
potensi kewirausahaan baru di tempat mereka berada.

Diharapkan buku ini dapat menunjang pembelajaran
pendidikan vokasi untuk menyiapkan lulusan yang kompeten dan
membekali alumni dengan keterampilan yang dapat menunjang
kemandirian siswa atau mahasiswa yang secara tidak langsung
akan berdampak dalam meningkatkan pertumbuhan ekonomi
nasional.

Makassar, Juni 2024

Penulis
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BAB
PENDAHULUAN

Direktorat Jenderal Penguatan Daya Saing Produk Kelautan
dan Perikanan (Dirjen PDSPKP) Kementerian Kelautan dan
Perikanan, menargetkan produksi perikanan di 2023 bisa tumbuh
mencapai 30,37 juta ton.

Menteri Kelautan dan Perikanan Sakti Wahyu Trenggono
mengatakan produksi perikanan nasional pada 2023 mencapai 24,74
juta ton. Produksi perikanan 24,74 juta ton. Itu termasuk rumput
laut," ujar Trenggono dalam Outlook dan Program Prioritas Sektor
Kelautan dan Perikanan 2024 di Jakarta. Selanjutnya dilaporkan
nilai ekspor produk perikanan secara nasional hingga akhir
November 2023 mencapai 5,6 miliar dolar AS, sementara target
ekspor 2023 sebesar 6,7 miliar dolar AS. Capaian nilai ekspor
perikanan bila dibandingkan dengan 2022 juga tercatat menurun,
yakni pada 2022 tercatat 6,2 miliar dolar AS. Soal capaian yang
belum sesuai target, ia menuturkan masih ada kendala yang
dihadapi, di antaranya produk perikanan Indonesia melimpah dan
memadai namun belum tentu semuanya masuk dalam
standar kualitas ekspor. Hal lain yakni tata kelola sumber daya
perikanan yang belum mencapai level yang baik. Karenanya, KKP
menyusun aturan yang tertuang dalam PP 11 Tahun 2023 tentang
Penangkapan Ikan Terukur Berbasis kuota. Ia menyebutkan esensi
dari PP itu bertujuan untuk menjadikan perikanan Indonesia masuk
dalam rantai pasok global (global supply chain). Dalam kesempatan
itu, ia juga melaporkan rasio ekspor ikan dari hasil perikanan yang



BAB TEKNOLOGI
PENGOLAHAN
SURIMI

Salah satu teknologi pengolahan ikan yang dapat diterapkan
untuk meningkatkan konsumsi ikan adalah teknologi Surimi.
(Okada, 1992) menjelaskan bahwa surimi adalah daging lumat yang
telah mengalami proses pencucian dan pembekuan. Kekuatan gel
dan konsentrasi protein miofibril merupakan parameter utama
dalam mengetahui kualitas surimi baik atau tidak. (Jin et al., 2007)
menyebutkan faktor utama penentu kualitas surimi adalah
kekuatan gel. Berdasarkan jenisnya surimi dibagi menjadi dua tipe
yaitu muen surimi dan kaen surimi. (Suzuki, 1981), menjelaskan
bahwa surimi dapat dibedakan menjadi dua tipe yaitu muen surimi
dan kaen surimi. Dimana untuk muen adalah surimi tanpa garam
sedangkan untuk kaen adalah surimi dengan garam.

Surimi adalah salah satu produk diversifikasi yang berupa
produk setengah jadi yang dapat diolah kembali menjadi berbagai
produk yang memiliki nilai ekonomis tinggi. Konsumsi ikan yang
meningkat membuat upaya wuntuk pengolahannya semakin
bervariatif. Salah satu upaya untuk meningkatkan value-added
products adalah dengan diversifikasi. Diversifikasi merupakan
penganekaragaman pangan yang bertujuan untuk meningkatkan
konsumsi ikan pada masyarakat. Perdagangan produk-produk
olahan ikan bernilai tambah (value-added products) dengan berbagai
variasi bentuk dan rasa sudah sedemikian majunya. Diversifikasi
atau penganekaragaman pangan merupakan salah satu usaha
dalam meningkatkan konsumsi ikan pada masyarakat.



BAB BAHAN BAKU
PEMBUATAN
SURIMI

Bahan baku adalah bahan utama yang digunakan dalam
proses pengolahan. Bahan baku dalam proses pembuatan surimi
adalah ikan. Ikan yang digunakan sebagai bahan baku surimi harus
segar, tidak cacat fisik, dan bermutu prima. Bahan baku yang
bermutu tinggi akan menghasilkan produk yang bermutu tinggi
juga. Pada dasarnya surimi dapat dibuat dari berbagai jenis ikan,
asalkan ikan tersebut mempunyai kemampuan untuk membentuk
gel (elastisitas), rasa, dan kenampakan yang baik. Ikan yang
digunakan harus mempunyai nilai kesegaran yang tinggi karena
kualitas surimi yang baik (elastisitas tinggi ) hanya didapat dari
ikan yang segar. Surimi juga dapat dibuat dari ikan- ikan non
ekonomis atau dari spesies ikan tropis yang merupakan hasil
tangkapan samping (by catch) sehingga memberikan nilai tambah
pada ikan tersebut.

Jenis-jenis ikan yang digunakan oleh industri surimi di
Jepang, Thailand, Eropa dan Amerika antara lain ikan nila,
haddock, trout, alaska pollock, treadfin bream. Jenis ikan-ikan
tersebut memiliki ukuran hasil tangkapan yang relatif seragam dan
dapat ditangkap dalam jumlah besar, sedangkan industri surimi di
Indonesia menghadapi permasalahan dengan beragamnya jenis
ikan yang ada namun ukuran beragam dan jumlah tidak terlalu
banyak. (U. Laksono, 2012) melaporkan bahwa jenis ikan yang
umum digunakan oleh industri surimi di Indonesia adalah ikan
ekor kuning, tiga waja, mata besar, selar, dan kuniran. Jenis-jenis
ikan lain yang dapat memiliki ukuran relatif besar di antaranya



BAB PROSES
PEMBUATAN
SURIMI

Produksi surimi dapat dilakukan dengan skala industri kecil
dengan peralatan sederhana atau dalam skala besar dengan
menggunakan alat serba otomatis.

A. Penyiangan

Pembuatan surimi dilakukan secara konvensional,
dengan mengacu pada SNI 2694:2013. Persiapan Peralatan dan
Perlengkapan Kerja Peralatan dan disiapkan untuk
memudahkan proses pengolahan. Peralatan dan perlengkapan
kerja harus dalam keadaan bersih dalam rangka menjaga

keamanan pangan dan mempertahankan mutu produk akhir.

1. Membersihkan sisik ikan

Sisik ikan adalah keping-keping tulang kecil, tipis,
tembus cahaya, dan mengandung kapur yang menutupi
tubuh ikan. Bentuk sisik ada yang bulat, lonjong atau segi
empat. Ikan yang akan diolah, sisiknya harus dibuang atau
dibersihkan terlebih dahulu. Pembersihan sisik bisa
dilakukan secara manual ataupun menggunakan mesin.

Berikut ini merupakan langkah-langkah dalam pembersihan

sisik ikan secara manual :

a. Sisik ikan yang melekat pada tubuh ikan dibersihkan
menggunakan pisau ukuran sedang atau besar,
disesuaikan dengan ukuran ikan.

b. Tangan kiri memegang ujung ekor ikan, sementara tangan
kanan memegang pisau.
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BAB

A.

46

MUTU SURIMI

Rendemen Surimi

Rendemen surimi adalah perbandingan antara surimi
yang dihasilkan dengan berat ikan hidup yang digunakan.
Rendemen surimi merupakan salah satu titik penting dari segi
ekonomi dalam proses pembuatan surimi. Rendemen ini sangat
bergantung pada spesies, musim, ukuran serta metode
pembuatan yang digunakan (Shi et al., 2021). Rendemen surimi
ikan nila adalah jumlah surimi yang dapat dihasilkan oleh bahan
baku ikan nila yang digunakan. Selama proses pencucian terjadi
peningkatan kadar air surimi yang disebabkan oleh proses
hidrasi protein miofibril, dimana komponen air berdifusi
kedalam matriks protein miofibril (Singh et al., 2019). Nilai
rendemen surimi ikan nila dengan dengan perlakuan pencucian
NaHCQO3 dan NaCl berkisar 33,13 - 34,98 %.

Sifat Gel Ikan

Komponen protein yang terpenting dalam pembentukan
gel ikan adalah fraksi miosin. Kekuatan gel ikan akan meningkat
sesuai dengan peningkatan komponen miosin pada gel ikan
tersebut (Cheng et al., 1979). Bila daging ikan mentah digiling
dengan penambahan garam, maka miosin akan larut dalam
larutan garam membentuk sol yang sangat adhesif. Sol ini akan
membentuk gel dengan konstruksi seperti jala bila dipanaskan
dan dapat memberikan sifat elastis pada gel daging ikan
(Tanikawa, 1985).



BAB DIVERSIFIKASI
PRODUK OLAHAN
DARI SURIMI

A. Pembuatan Bakso

Salah satu turunan dari surimi adalah bakso . Bakso
merupakan salah satu usaha diversifikasi produk perikanan
yang dapat dikembangkan dan berpeluang menambah nilai
tambah (added value).

Keuntungan menggunakan surimi bila dibandingkan
dengan ikan segar dalam pembuatan bakso adalah dapat
menjaga mutu agar seragam dan mempercepat pengolahan
(Anonim, 2010). Surimi dibuat dengan memanfaatkan sifat
protein, antara lain kapasitas mengemulsi, karena surimi
mempunyai tekstur yang unik. Kelebihan lainnya 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

Menurut Winarno (1996) dalam (Rahmanto, 2019), bakso
adalah suatu produk hasil olahan dari daging seperti daging
ikan yang dibentuk bulat dengan berbagai ukuran. Bakso ikan
didefinisikan sebagai suatu produk makanan berbentuk bulat
atau lainya yang diperoleh dari campuran daging ikan dengan
kadar dari 50% dan pati atau serealia dengan atau tanpa
penambahan bahan makanan yang diizinkan (Badan
Standarisasi Nasional, 1995). Secara teknis pengolahan bakso
cukup mudah dan dapat dilakukan oleh siapa saja.
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