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Ikan lele (Clarias sp.) merupakan salah satu komoditas ikan air tawar yang
banyak dibudidaya oleh sebagian besar masyarakat Indonesia. Pemanfaatan ikan
lele di Indonesia masih kurang, biasanya masyarakat Indonesia mengolah ikan lele
dengan cara penggorengan. Untuk meningkatkan daya tarik masyarakat
mengkonsumsi ikan lele perlu adanya pengolahan salah satu pengolahannya ialah
surimi. Pasta surimi yang terbuat dari ikan air tawar mempunyai karakteristik
kekuatan gel yang kurang kuat. Selain itu terdapat beberapa faktor yang
mempengaruhi kekuatan gel surimi ikan ialah kesegaran bahan baku ikan,
kandungan protein ikan, dan proses pencucian, sehingga diperlukan modifikasi sifat
tekstur dengan penambahan berbagai bahan tambahan pangan. Salah satu bahan
yang dapat digunakan dalam sebagai pembentuk gel adalah gelatin. Tujuan dari
penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan gelatin terhadap
peningkatan karakteristik fisik surimi ikan lele (Clarias sp.). Penelitian ini
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari 5 perlakuan
dengan konsentrasi gelatin 0%, 3%, 5%, 7%, dan 9% dengan 4 kali ulangan. Hasil
penelitian ini menunjukkan bahwa penambahan gelatin berpengaruh nyata (P<0,05)
terhadap nilai kekuatan gel, daya ikat air, dan daya terima surimi ikan lele, serta
kadar protein yang dihasilkan. Gelatin dengan konsentrasi 5% menghasilkan
kekuatan gel yang terbaik dengan karakteristik gel yang kompak dan tidak terlalu
keras, memiliki daya ikat air sebanyak 87,61% dan memiliki kandungan protein
sebanyak 18,52%.

Kata kunci : kekuatan gel, gelatin, surimi ikan lele
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SUMMARY

ARTHA AFRIGA TARIHORAN. Gelatin Addition as Gel Forming to Surimi
Characteristics of Catfish (Clarias sp.). Academic advisors Eka Saputra, S.Pi.,
M.Si. and Dr. Laksmi Sulmartiwi, S.Pi., M.P.

Catfish (Clarias sp.) Is one of the freshwater fish commaodities that is widely
cultivated by most Indonesian people. The use of catfish in Indonesia is still lacking,
usually the people of Indonesia process catfish by frying. To increase the
attractiveness of people consuming catfish, one of them is surimi. Surimi paste
made from freshwater fish has a characteristic strength of the gel is less strong. In
addition there are several factors that influence the strength of fish surimi gel are
the freshness of fish raw materials, fish protein content, and the washing process,
so it is necessary to modify the texture properties by adding various food additives.
One of the ingredients that can be used in gel forming is gelatin. The purpose of
this study was to determine the effect of the addition of gelatin on increasing
physical characteristics of catfish surimi (Clarias sp.). This study uses a Completely
Randomized Design (CRD) consisting of 5 treatments with a concentration of
gelatin 0%, 3%, 5%, 7%, and 9% with 4 replications. The results of this study
indicate that the addition of gelatin has a significant effect (P <0.05) on the value
of gel strength, water holding capacity, and receptivity of catfish surimi, as well as
the protein content produced. Gelatin with a concentration of 5% produces the best
gel strength with a gel characteristic that is compact and not too hard, has a water

holding capacity of 87.16% and has a protein content of 18.52%.
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