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ABSTRAK

Kamaboko adalah produk olahan daging ikan berbasis surimi (surimi-
based product), berbentuk gel yang kenyal dan elastis. Pembentukan gel
kamaboko dipengaruhi oleh tingginya kandungan protein miofibril

Fungsi penambahan garam NaCl pada proses pembuatan kamboko
adalah untuk meningkatkan interaksi protein miofibril dengan air dan
meningkatkann WHC. Namun akhir-akhir ini, konsumen lebih menyukai
produk dengan kadar natrium rendah, sehingga garam KCI
direkomendasikan sebagai pensubstitusi parsial dari garam NaCl. Namun,
substitusi garam KCI ini, menyebabkan stabilitas gel kamaboko menurun,
karena kemampuan pengikatan air garam KCI lebih rendah daripada garam
NaCl, sehingga diperlukan penambahan pati untuk meningkatkan stabilitas
gel kamaboko. Pati yang umum digunakan adalah tapioka, maizena, dan
pati kentang. Pati kentang dipilih, karena memiliki ukuran granula lebih
besar daripada tapioka dan maizena, sehingga kekuatan pembengkakannya
lebih besar, oleh sebab itu pati kentang lebih dapat meningkatkan stabilitas
gel kamaboko. Tujuan penelitian ini adalah untuk menguji pengaruh
proporsi garam NaCl-KCl dan konsentrasi pati kentang terhadap sifat
fisikokimia dan organoleptik kamaboko ikan tengiri yang dapat diterima
oleh konsumen.

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak
Kelompok (RAK) dengan dua faktor, faktor I: proporsi garam NaCl-KCI
(1,5%NaCl, NaCIl:KCI (1%:0,5%), dan NaCIl:KCI (0,5%:1%)) dan faktor II:
konsentrasi pati kentang (2%,4%,6%). Semua data dianalisa secara statistik
dengan uji ANOVA pada o=5%. Jika ada perbedaan nyata, maka
dilanjutkan dengan uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) dan
perlakuan terbaik ditentukan dengan uji pembobotan.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa interaksi antara proporsi garam
NaCl-KCI dan konsentrasi pati kentang berpengaruh nyata terhadap kadar
air dan WHC. Analisa gel strength tidak memberikan pengaruh nyata
terhap interaksi antara proporsi garam NaCI-KCI dan konsentrasi pati
kentang, namun berpengaruh terhadap masing-masing faktor. Untuk uji
kesukaan, interaksi proporsi garam NaCl-KCI dan konsentrasi pati kentang
berpengaruh nyata terhadap kesukaan rasa, juiceness, dan kekenyalan.
Kamaboko ikan tengiri dengan proporsi garam 1%NaCl-0,5%KCI dan 6%
pati kentang merupakan kamaboko ikan tenairi perlakuan terbaik

Kata kunci: kamaboko, ikan tengiri, garam, pati kentang



Vita Jessica, NRP 6103006093. ”The Influence of Potassium Chloride
Salt as Partial Subtitution from Natrium Chlolride Salt and Potato
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Advisory Committtee :
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ABSTRACT

Kamaboko is a processed fish surimi based product. Kamaboko is
a rubbery and elastic gel fish. Kamaboko gel formation is influenced by the
high protein myofibril content.

The functoion of the addition of NaCl salt on the process of
kamaboko is to improve the interaction of protein myofibril and water and
increase WHC. But lately, consumers prefer products with low sodium
content, so KCI salt is recommended as a partial substitution of NaCl salt.
However, this substitution of KCI salt, causing the stability of kamaboko gel
decreased, because the water holding ability of KCI salt is lower then NaCl
salt, so it requires the addition of starch to improve the stability of
kamaboko gel. Common, type of starch are tapioca, maizena, and potato
starch. Potato starch is selected because granule size potato starch is the
biggest of all, so that potato starch is more able to improve the stability of
kamaboko gel. The experimental is done to know effect of proportion
NaCI-KCI salt and potato starch concentration on physicochemical and
organoleptic of kamaboko acceptable by consumers.

The experimental design which is used is randomized group design
with two factor, factor | : salt proposion NaCI-KCI (1,5%NaCl, NaCI:KCI
(1%:0,5%), dan NaCl:KCI (0,5%:1%) dan factor 1l: potato starch
concentration (2%,4%,6%). All data were analyzed statistically by ANOVA
at a 5%. If the real difference is found, the data analysis will be continued
using DMRT, and the best treatment is determinated by weighting test.

The results showed that the interaction between the proportion of
NaCl-KCI salt and potato starch concentration significantly affected the
moisture content and WHC. Analyze of gel strength was not significantly
affected on the interaction between proportion of NaCl-KCI salt and potato
starch concentration, but sidnificantly affected for each factor. Hedonic test
showed that interaction between proportion of NaCl-KCI salt and potato
starch concentration significantly effected on test preference, juiceness, and
chewyness. Kamaboko wih proportion 1% NaCl-0,5% KCI and 6% potato
starch is the best treatment

Key words : kamaboko, mackerel fish, salt, potato starch
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