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ABSTRAK

Surimi adalah hasil olahan produk setengah jadi yang umumnya
dihasilkan dari daging ikan yang memiliki kandungan lemak rendah dan
warna daging putihwhite meat). Daging ayanbroiler adalahwhite meat
lain yang dapat diolah menjadi surimi yang masih memerlukan penambahan
gelling agent untuk menghasilkan kekuatan gel seperti surimi pada
umumnya. Gelling agent berupa penambahan putih telur pada ekstrak
daging menghasilkan produk surimi yang sedikit elastis dan kurang
firmness sedangkan pati singkong menghasilkan surimi yang lebih kokoh
tetapi kurang elastis dan nilai sensoris yang kurang disukai daripada yang
menggunakan pati kentang. Mempertimbangkan bahwa untuk
mempertahankan stabilitas sistem koloid surimi memerlukan sejumlah
senyawa hidrokoloid, maka perlu diteliti lebih lanjut tentang proporsi pati
kentang-daging pada ekstrak daging aymailer terhadap sifat fisikokimia
dan organoleptik surimi ayahmoiler.

Penelitian dirancang dengan rancangan acak kelompok non-faktorial
dengan 6 taraf perlakuan, yaitu 5, 6, 7, 8, 9, dan 10% (% berat pati kentang
terhadap berat adonan, g/g). Variabel tergantung yang diukur pada
penelitian ini sifat fisikokimia Gel quality yang meliputiGel strength dan
Folding test; Cooking Yield; WHC; kadar air) dan sifat organoleptik
(elastisitas darfirmness). Data dianalisa dengan ANAVA pads0,05
untuk mengetahui adanya pengaruh faktor terhadap variabel. Jika pengaruh
tersebut terbukti nyata maka dilakukan analisa lanjut dengan Uji DMRT
padao=0,05 untuk mengetahui perbedaan nyata pada level perlakuan. Uji
pembobotan dilakukan untuk menentukan konsentrasi terbaik yang akan
digunakan dalam pembuatan surimi ayaoiler. Uji pembobotan tersebut
meliputi uji organoleptik (60%) yang terdiri dari persen elastisitas (30%)
dan firmness (30%); serta sifat fisikokima sebesar 40% yang terdiri atas
persen WHC (12%)Gel quality (12%), kadar air (12%), dabooking yield
(4%).

Kata Kunci: surimi ayambroiler, ekstrak daginggelling agent, pati
kentang
[
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ABSTRACT

Surimi is a type of food that is produced from meat that has a low
rate of fatty and usually comes in white color (white meat). Material that is
used to produce surimi mostly comes from fish meat, nevertheless broiler
meat can also be one of the white meats that can be produced into surimi.
However, in order to produce surimi that comes from broiler meat, the
adding ofgelling agent to produce the same gel power of fish surimi.
Gelling agent that uses egg whites as the base of the adding ingredients to
the white meat extract produced a type of surimi that is stiff and less elastic.
Mean while using tapiocstarch can produce a more firm product but it is
il less elastic and less sensoric taste than using potato starch. In order to
mantain the stability of the surimi’s coloid system, the usage of hidrocoloid
compound is needed. Therefore, an in-depth research of the effects to
physicochemistry and the organoleptic property of the potato starch’s-meat
proportion to the broiler surimi is needed.

The research is randomly designed with 6 rates, which is 5, 6, 7, 8,
9, and 10% (% of potato starch to the weight of meat, g/g). The variable that
is measured in this experiment is the physicochemistry eff@etsqality
which includesGel strength danFolding test; Cooking Yield; WHC; water
retention) and organoleptic properties (Elasticity fintiness). The data is
analyzed with ANAVA witha=0,05 to measure the effects of the variable.

If the Result is proven to be correct, then a further analize with DMRT Test
with a=0,05 will be conduct to test the differences. Weighing measurement
is also tested to determine the best result of concetration in the making of
white chicken meat surimi. The Weight Tests are Organoleptic property test
(60%) which consists of elasticity of 30% and 3086mness; and
physicochemistry of 40% which consists of WHC (12@&s),
quality (12%), water (12%), an@ooking yield (4%).

Key words : broiler surimi, meat extragglling agent, potato starch
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