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Carmageenan s nitural muerial extracted from red algae especlally Eucheni sp, kippa carmgéenan
extracied fromi E cortori anffota-carrageenan from B spimosum. Fpe and iots carvageenons have very
simERstrudtures and bive [propedtien as gelling spedf] The prirpbse of hid research isto find

the-effectof Garragéenan on ysiciland microstrncture i :

lete randimized desisgn byﬂ.ulug TourticffFfats, namely K[-); w
commiggaal carragdan, K(k): by ndding koppacanafffan ane K1) by
result shiowed that the : wl capragechity had signbficun authie
quality of The kamabokb. huar trearment of kidbraboko was by adtling of (osuiercial Wrngb_»'mga
(K(#0) The charadteristics abioleo wete folding test (5), spring 7.3), gel strengih 2572.62g/cm
R eness (W*) 7378, ‘ﬂwdiamslrur.mm[‘ kam ke with wlding GFeuimércial chirageenan and
kapparaarragenin exhubiu@R) porous structure while Imicrosuructune of kamabokn added with iota-
carrageettan exhibited a compactand smboth strugture,
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B arsginan merupa n alami yang [{kstrak dari rum merah. khususaya Backiemi sp.

Kappa-kiraginin mer n jenis bafnan vang diekstrak dini ({oriomii din iota-karaginan dickstrak
dari Epinosm. Kappa din iolskamgnfEnemiliki siniktue mpﬁtpl mirdp daf menliki sigy
uk mie

tung*iadi[ sebapal pembentul gel m ini adila ‘ugmllloﬂng:ruh karaginan
W figils din mikrostruktur Bako ikan karisi. Aktivila gﬂmm yartg dilakukiin adilah
melihat penparih pembirin kivaginan terhadap sifni fisik ahoko yang digunakan, I:pull

kamnboko (unpa mbahan Jarginin (Ki-}), kamabako dengffEjenimbahas flraginan |

K fBamaboko pfmbabian kapps-kamginan {K{L) Ffm Lafhabioko dengan pesambahan
ml:—l‘hﬁginm(ﬂl}. b lsaraginan sechra sigh perpetigarihlethudap muie fisk dan
mikeosEktur kamaboko. Perlukuan terbhil adalah l:nrrubuko d

g penaiibanan Karafin =il

[Ki=)) denpan karakieriatik m e i (5, uji gt Lukuulm gel 287262 glom”®, dam derajit
pfR (W) 73,78 Mikrostruktue engin penambx wu 1) @n kapps-
karnginan (X)) memilik strukiu§Ebg porus sedasgha@nikrostrultur) yang ditambah iota-
Karagingn (Ki71) memiliki strultur yasgikompak dis lembut

Kata kil hmab&hn‘ginh‘ﬁ. mikrastrukiur, Nemiplorus nomil

PENDAHULUAN ) 5w yang gen. Produk ini telojmikenal

Kamaboko utuu fish cpke merupakan  oleh masyasakal fepang sejuk g§00 tabiun vang
zdﬁ:khas] ang yangdibuat dari gel protein lat (Stzoki (9813 Saut inl tefah berkembang
Kivripremstemas TN i RETnith Fak im No 150, Surnbaya béligpeul progedc kinsiooka yroy diadaka
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kpmposisi bahan tambahan (Mao et al, 2006).
Produk analog dari kamabako seperti bukso
ikary dan empel-empek nicrupakan makanan
dari ikan yang sudah dikenal oleh migsyarakat

Secara teknis, kamaboko lerbuat dari

dengan penambahan bahat-bahan, scperti
pati, gula, garam dnn sadium glutamal. Proses
selanjutnya adalah penmasakan dengan cara

pengukusan,  pemanggangan, perchusan

maupun PengEATEngan (Suzuki 1961). Sejalan
dengan perkembangan teknologi. suat ini
Kamahokn dibuat dari surimi sebagai bahan
utamarys (Mao ef al. 2006).

Atribut  wu  yang penting  dari
Vamabioko adalah sifat weksturnya yang elastis
(ashi). Feltor-altor yang mempengaruhi
aghi kamabokn diantaranys adalah jenis ikan
din bihan-baban tambahan yang digunikan
dalam pembuatan Kanwboko (Mao et al,
2006). Biasanya dalam pembuatan kamaboko
nw&mkmsminﬁdnﬂjmisilmbwdaging
putih dan berprotein tingel, sedunghan bahan
tambahan (pengisi) untuk memperkuat ashi
yang sering dignnakan adalah pati singkong
{1apioks), pati kentang, terigu. dan jagung
(Suzuki 1981: Park 2005; Mzo et al. 2006).
§ifat  clastis  kamaboke  terulama
dipengatuhi al¢h keberecaun protein ikan dart
patt, namun adakalany protein ikan karena
suaty sebab dapat mengalami denaturas
sehingga fika digunakan scbagnt  bahan
baky kamaboko perlu penambaban bahan
Jain untuk memperbalid kekuatan gelnya,
atissloye karaginen, Banyak perelitl yang
selah mempelajari sifnl fungsionsl karaginan
scbagal gelling agent pada daging lumat
don. Gomez-Guillen don Montero (1996),
menembah hidrokoloid (oti-kamzginan dan
pati) dan kombinast hidrokoloid deéngan
protein non-otot padi daging lumat ikan
sardin (Sardina  pilchardus) yang  dapat
meningkatkan kekuaran gelnys baik pade
deging lumat berkadar geram tendah maupun
linggi Eontero dan Peree-MEgR}s (2002)
menysfakan B KClterutama berpengaruh

= s e skt el Indanaeia

jerhadap adhesiveness gel daging lumat ikan
yang mengandung inta-Karagitn tetapi ticak
herpengaruli terhadap gel daging lurnat fkan
yang mengandung soditun alginat. Peree
Matens and Montero (2000) menyatakan
jenis hidrakeloid tertentu, yaitu LBG (Locus
Beant Gum), xanthan gum, iota-karaginan,
kappa-karaginan, CMC dan alginat tidak
berpengaruh terhadap water halding capacity
(WHC) gzl daging lumat ikan bisie Whiting;
namian WHC terendah adalah produk dengan
persentase Lidiokoloid yang paling rendah.
Semakin tinggi nilai WHC tekistur gel daging
wumat ilan Blue Whitting semakin lunak dan
halus. '

Han kurisi (Nomipterus nematophorus)
merupakan salah sat ikan berdoging putib
yang banyak terdapatdi Indanecia, Khususnya
Peratran] autfawe. Pemanfastanikan inimasib
terbatas, yaita Hanya sehagal lkan kunsumsi
dengan harganye relatif mursih. Pengpunaan
ikan lurisi sebagai hohan baku dalam
pembuatan kamaboko dengan Jowlitas yang
dapat diterima pasar belu dikembanghan.
Karakteristik gol kamaboko dengan bithan
baku jkan kurid dengan tambahan kappa dan
fota-karaginan yang diskstrak dari rumput
faut fuga belun banyak dilalukan, Kajian
ini difiarapkan dapat memberikan informasi
kargkteristik gel tkan dari fkan kuris) dan
diversifilasi produk ofahan dari kan. Tuivan
pesiclitiun inf adalab menentukan muty fisik
dan mikrostruktur  karuboke ikan kurisi
dengan penambahan karaginan.

MATERIAL DAN METODE

Bahan dan Alat

_ Bohan utama yang diguimakan

penelitian ini adalah ikan K !
yphoriss) separ berukuran 200-550 g per

ekolfBlg diperoleh dari perw Laut Jawa,
g Ter g @ TP P
mﬂumnm—.a%ﬁ&mhgﬁ;ru i
e Laboratoritm Pergolahan HER!

Untvir ) Hang Tisah Surahays nggieguider

cbol hox fmfng*t'lha-! hancurah es
perbandingan ilan dengan & (1
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3 Eﬁn es). BABAR lain gugw
adalah sodiunn tripolifosfast (STPP), sorbitol
(food grade), tepung lapioka (cap Merak),
sukrosa (food gaide) dan karaginan hasil
ekstraksi pada penelitian sebelumnya dan
karegitan komersil dengan  karakleristik
disajikan pada Tabel |

Palian kimiz untuk snalisis mikiostrukiur
kamaboko adalah laritan 2% glutaraldehida
dalam bufer fosfat (pH 7,2), bufer fostar (pH
74), larutan post fiksasi asam osmal 1%,
aseton absolut dan emas 24 larat sebagai
cnating samipel seal pengamatan  dengan
Seanning Elsctron Microscopy (SEM).

Peralatan untuk pembuntan kamaboko
meliputi kotak pendingin (cool box), pisau
Kliusus ustuk filet ikan, sendok; food processor
(Sanken AFP-700), lemar! pendingin (Shag).
Alat laboratorium yang digunakan untuk
analisis: color reader (Minolta), feasil strength
{Shimaden) dan SEM (JEOL JSM-T100)
digonakan untuk  mendapatkan  gambur
mikrostrubkinr dari kamaboko,

Striml ikan kurisi dlh‘ m‘siw
metnde Stk (1981) lulapan
sebagai berikut ixan kurisi segar disangi

dim l:lll:l.ii:lg : ir dingin, d'agg ikan
dipisahkan dari tulang dan durinya. daging
fkan yaug diperolch  dikumpulian  dan
dilumatkan  menggunakan food  processor
1 m,em,njw speed dun | menigghigh speed

flingan ditambah Bancuran es
befE) untuk mempertahanljfFy sahi rendah.
Lumatan d@ggng tkan dicuci d air dingin
(5-10 “C) cuciin

terakhir ditargigih NacCh 0,1%. Laru 1 daging
ikin disaring dengan kaingsging berdiameter
0.2 mnoy din di-press secukupiivs saripai
kadar aiffjkiter B0, selanjuinya’ digiling
kembali dengan mcurnh'ah STPP 0,3% dan
sorbitol 4%, Surimi yangiisi 1185
dengan. pl
ke m g S00°g dibekikan nienggunaikan
¢ Blast Freeser gl subu -40 Y Surimi
beku selanjuigy distupan pada subu -18'C
sampifggflakukan pembuatgrgam ahoke,
 Pembuifkamcboko mengikuti grgode
Suzuki (19810 surimi Beky Sickirkan patla
suhin 57°C sélama semalam kemudiandibiarkan
5 suhn anansdama 3 jum. Garam
sebanyak 29 ditambabkan pertanggkali fintuk
mengekstrak protein  akiumiosin sehingga
terbentuk pa.ﬁ 50l aklomiosin kemudian
sukrosa 1%, lepung tapioka 10% dan berbagai

Tabel 1 Mutudan sifat fungsional karaginan hasil penclitian, ]:aragmﬂcnil dan standar FAO

E. cottonii

L5 Kara

polietilen, 2 smasing

- i kappa karaginen  Tots Kataginan Komursil St '-U_
L ETTS
Kadar air (%) 10,03 (1,78 9 B2
Kadiir abu (%) 21,07 2342 1780 15 =40
Kadar abu tidak R
larut asam (%) 0,97 097 0.66 -2
Kadar sulfat (30) 23,65 3,17 19,25 15.=4l)
erggat putih (%) 68,57 58,30 88,48 Krem - Putih
Sifut Pangsional «
Viskositas (cP) 53.20 61,87 37,64 5-8bi
_gﬂ’m‘“‘ gl @ 584,94 11650 auR 38 20- 500
Titik gel (+C) 30,24 75,60 36.0 3365
Titil 1elel: ("C) 5150 4188 66,0 55- 85

Symber | Agustin (2010)
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jenis karsginan  1.5% sl!h prelekuen.
Pen bahan dilakulan menggurakan
food proeessar High speed 1 menit, selama
penggilingan ditembahkan hancurn es 0%
agar suho tetap rendzh. Adonan kamabako
yang telah homogen 50 Sls ke ddlam cetakan
stainles steel kouk (12 G x1Zemx 5 am)
kemudian dikukue pada subu 90-95'C selama
30 menit Kamaboko vang telah dikukus
segera didinginkan dengan cara mgrendam
dalam i es untuk menghindari over cooking.

Kamahoko yang telah dingin dipotong kubus.

4 am? dan dikemnas dengan plastik polietilen
dan digimpan dalam coid storage (-18 "C)
sampai dilakukan analisis

Penelitian ini menggunakan Rancangan
Acak Lengkap (RAL), empat perlakuan yaiti
kamabokn tanpa permambabian  keraginan
(K(-)), kumabolo  dengan penambakian
karaginan  komersial  (K(=)), kamaboko
dengan penambahan kappa-karaginan (K(k))
dan kamaboke dengan penambahan jota-

karaginan (K(i)). masing-masing perlakyan

diuleng sebanyak 6 kali ulangan.

Parameter mutn fisik yang  diemati
adalah wji Kipat (folding test) dan uji gigit
(springness. test) (Suzuki 1981), kekuatan gel
(gel strength) (Mao et al. 2006), derajat putih
W= (Mao dan Teo 2007), Pengamatan
mikrostrultur  kamaboko dari  keempat
perlakian mesggunakan SEM perbesaran
00X (Alvarez er al. 1999). Analisis data

. uralisif] ragam  (ANOVA),
apabila Gl analisis menunjikkinggeagscuh
i‘}rﬁla.{gf_ﬁﬁiﬁkﬂn) miika dilanjutkan dengeyi
BN padh a= 0,05 (Harufinh 20g)- Data hasil
jl gigil@najiﬁystdiunuli. prnenggunaki
analisis dara non parameter den E:l
Wallis test, jika signi@on dilanjutiggy deng
wji Mann Whitney. 48 alisis datamenggunakan
sofiware program Seersi 11,5,

HASIL DAN thﬂmﬂ

Misyarakat Pe@hhm&aem Indumesia

e
T

8,75

41

eillafretu. et ufi ipal
- : - t o

FYEREE T T o
Treelakuay Jenis karsgimin

Garbar 1 Nl rati-ata ol lipet kamabko,

rata wji lipat kamaboko dengagy

Karaginan berkisar dar 4,35 sampal th

5 (skor 1-5), Niloi uii tikamshnkn Ay
dihnsillan  berads - kriteria  tidak
retak jika dilipat setengah bagian &f
tidak retak jika dilipat Wt .
Bsil shalisis Kruskal Walligppenimjukicar
bihwt&rlakm penivmbahags
pida formulesi  kamaboko

sangal nynta (sig= 0,000) terhadap daya lipa ;
ﬁ[bnku

ikin kurisi. Hasil uji lanjut Mann

Whitney menunjukkan bahwa kamaboko
dengan karagingn  komersial (Ki+)) tidak
herbeda nyata dengen kamaboko dengan
kuppa-karaginan. sedangkan kamaboko tanpa
penainbralian keraginan (K(-)) tidak berbeda
gan kamaboke dengan penambrahan jota-

araginan (K(). [
@ Ui lpat mevopikan st i
vang digundka mitai kuslitas gel

famaboko. Metode ini baik sekali digunakan
untuk miembedakan gel yang bermutu tinggi
dengan yang bermutu rendaby, namun tidak
censitil untuk membedikan gel yang bermutu
baik dengan gel yang bermuty sangal baik.
lam kurisi termasuk golongan ikan yang
mampu membentuk gel yang batk, hal ini
dapat difihat dari basil uji lipat kamaboko
tanpa penambahan karaginan (K(-)) masih
tergolong tinggi dan tidak berbeds nyata
dengan kamaboka dengan penamibzhan iota-
karaginan (K(i)). Agustin (2010) menyatakan
bahwa kandungan sulfat fota-karaginan lebih
tinggi daripada kappa karaginan sehingga
mudah mengilall alr yang menyehablkan
produk menjedli lunak dan mem ikt dava lipat
yang lebily rendaki.
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Uji Gigit (Springness Test|

Uji gigit memberikan taksiran secara
subyektil techadap sifat kekenyalan produk
Uji pigit difalakan dengan cara menckan
produk diantars gigi seri atas dan bawah,
kamudian  panells membetikan  peniliian
terhadap tingkat kekenyalan produk sesual
dengan formal yang sudah  ditentuken.
Nilai rata-rata Gji gigit kamaboko dengan
penambahin kavaginan  berkisor dari 7.3
sampai dengan 7.9 (skor 1-9). Nilai uji gigit
kameboko yang dibasilkan berada diantara
kriteria lenting agak kuat sampai daya lenting
kuat. Nilai rata- rata uji gigit kamaboko dengan
periakuan penambahan karaginan. disajikan
pada Gambar 2.

Hasil amalisis Kruskal Wallismenunjuklon
bahwa perfakuan penambahan karaginan pada
formulasi kamabokoberpengaruh sangatnyats
(sig= 0.000) terhadap days gigit kamabioko
fkan kurisi. Husil wii laojut Mann Whitney
menunjukkan  bahwa  kinaboko dengan
pensmbahan Karaginan komersil (K(+)) tidalk
herbeda nyata dengian kamsboko dengan
penambahan kappa-keraginan (K(K)). Nifal
uji glgit tertinggl 7,9 terdapat pada lkamaboko
dengan perlakuan penambshan karaginan
komersil (K(+)), sedangkan nilai wuji gigit
tersndah 7,3 terdapar pada kamaboko (anpa
penambahan karaginan {K(-)) Penumbahan
karaginan dapal meningkatkal kekuatan gel
kamaboko, hal ini disebablan kemampuan
karaginan berinteraksi dengan  komponen
penyusun kamaboko, terutama protein dan
pati melalui ikatan bidreksi. Gaonkar (1995)
menvstakan bahwa hidrokalold  méemiliki
gupus hidroksi yang mampu berikatan dengan
pati dan protein sertasir sehingga menibentuk

i)

T C I
Gamibar 3 Nilal rata-ratd kekttatast gel kamaboko.

mutriks yang kuat. Zahiruddin et al. (2008)
menyatakan bahwa pemambahan karaginan
dapat memperbaiki daya poldng atau diava iris
produk akhir daging alaban.

Kekuatan Gel (Gel Strangth)

Kekuatan gel kamaboko sangat ditentulion
oleh. kualitas bahan bakunya dalam hal inl
adalah kesegaran ikan schagai baban baku
surimi yang merupakan komponen terbesar
dalam formulasi kameboko Chaijan et al
2004 menyatakan babhwa pencucian daging
ikan selama proses pembuasan surimi dapat
menghilangken  prowein  sarkopiasma dan
meningkatkan konsentrasi protein myofibril
yang memegany peranan  penting dalam
kemampuan membentok el Keberaduan

protein sarkoplasma meskipun dalam jumlah

kecil dapat herpengaruh terhadup kekuatan
gel surimi yang dihasilkan.

Nilai kekuatan gel kamaboko  akibat
penambahan karaginan berkisar dari |679,78-
287262 glan’ (Gumbar 3). Hasil analisis
ragam menunjukkan bahwa penambahian
karaginan memberikan pengaruh sangat nyata
(sig ~ 0,000) terhaclap kekuatan gel knmaboko.
Fasi] analisis lanjut dengan LSD pada a=0,05
diketahii bahwa penambsbun  learaginan
komersil (K{1)) memiliki nilai kekuatan gel
kamaboko leblh tinggi dan berbeds nyata
dengan perlakuan lainnya, perhedian ini
disebabkan keraginan komersil memiliki
keluatan gel sangal tinggi yalic mencapai
996,38 wom' (Agustin 201C), sehingg:
kamuboko yang ditarbah dengan Karaginan
koipiersial memiliki kekoatan gel yang tinggi.

Kekoaan  gel  kamiboko  tertinggi
(2672,78 glem’) terdapat pada kamaboko

Masjarakat Fengolahan Haul Perikanan indonesia
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dengan perlakuan penambahan karaginan
komersil (K(+)). Tingginya kekuatan gel
kamaboko dari perzkuan tersebut, didiga
Karena karaginan komersil lebih murni akibat
diproses dari bahan balay dan teknologi yang
Iehih baik sedangkan karagirian hasil ckstralsi
pida penelitian sebelumnya yang digumkan
pida penclition ini masih  menggunakan
metode ekstrakst yang konvensional sehingga
masith.  mengandung  beberaps  garam
anorganik. Montero and Perez-Mateos-(2002)
menyatakan bahwa goram anorganik pada
karaginan dapy menghalangi terbentukaya
gel sehingga memiliki kekuatan gel yang
rencah.

Hermanasson ¢f al, (1991) menyatakan
bahwa keberadasn  kation mempengaruhi
sifat fungsional karaginan. pengaruh sinergis
terlihat ketika natriom ditambabikan pada
kalinm-kappa-karaginan tetapi ‘tidak pada
kalium yong ditambibkan pada natrium-
Wappi-karsgingn.  Montero  dan Perez-
Mateoe (2002) menyatakan bahwa adanya
fon K delum  kappu-karaginan  dapat

‘merningkatian kekustan gelny, sedanglan

jota-keraginan meningkat keloiatan gelnya
fika terdapa! fon Ca’, adanpya jon N
menghalangi  terbentuknya  pilinan  ganda
pada karaginan sehingga menghasitkan gel

yang ropub. Kekugtan gel karaginen yang

rendah menyehablkan kekuatan gel kamzbioko
juga rendah seperti pada lmmaboko yang
ditambal depgan ivta-garaginan (K(1)), hal
ini disebabkan keluntan gel iota-kamaginan
rendah yvang yaitu 416,50 glem® (Agustin
2010).

DernjﬂPtﬂﬂ!(W‘Jn
Hasil pengamatan menurjukkan rata
rala derajat putth kamaboko berkisar dari

53,21-73.78 Niki rota-mata  demajat putih

terendah. diperoleh pade perlakuan Kontrol
negatif yaitu tanpa penambahan karaginan
(K(-)) dun befbedd nyata dengan peilakuan

“lainnya. Perbedaan ini disebabkan kamaboko

tapps Karepingn ferlibat agak mengherul
sehingga saal pembaczan dengan ealor tender
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Gambar 4 Nilsi rata-rata derajat putih bemaboka

menghasilkan nilai kecerahan L* yang lebih
rendah yaitu 67,78 dan mengakibatkan nilai
derajat putih (W*) juga rendah yaltu 53.21.

Derajnt putth  kamaboko  tertinggi
diperoleh  dari  penambaban  karzginan
komersil dan berbeda nyata dengan perlakuan
fainnya pada wji BNT d= 0,05 (Ganitbar 4).
Karaginan komersil memiliki nilai derajat
putih yang tinggi yaits mencapai 88,48%
{Agustin 2010) sehingga dapal meningkatkan
demjat putih dan kecershan kamaboko yang
dihasilkan. Nilai derajat putih  karaginan
hasil ekstraksl dari E. cortonii pada penelitian
sehelumnya B8.57% dan 5830% dari E
spinosurn [Agustin 2010) yang digunakan
dalam penelitian ini schingga dersjat putih
kamaboko  yang dihasilkan lebil rendah
mamun lebih tinggi dari perlakuan kontrol
nagatif(K{-)) yaitu kamaboko tanpa karaginan.
Penambahan karaginan. sccara  signifikan
dapat meningkatkan derajal putih kamaboko
karena karaginan dapat meningkatkan
interaksi protein-protein. protein-sir dan
protein-pati sehingge menghasilkun produk
yang kencang (tidak berkerut) dan cerabu

Derajat putih merupakan paramater mutu
fislk yang penting untk produk kamaboko,
dirgist putlh diukur menggunakan  color
reviier Jengan rumus W* = L2-3b, Simbal L*
adalah kecershan dengan skala dari hitam
sampal putih sedangkan b adulsh skala
luining’ sampai hiry (Mao dan Tap 2007).
Heu dan Chiang (2002) menyatakan bahwa
secara umpm deralan kecerahan yang tinggi,
kekuningan yang rendah dan keputthan yang
tingel adalsh permintaan konsumen.

Derajat  puatii  kamuboko  sangat

dipengaruhi oleb derajat putili suiimi yang

a2
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Gambar 5 Mikrostrakiur susimi sezer (sbeliom
dibekubun] lkan kudisi pads perbzsuran
1000 (=4 ronges kison)y, ‘b matrike
gl protein!

digunakan. Chen (2002) menyatakan bahwa
selama proses pembueatan surini, mioglobin
dan hemoglobin berperan penting dalam
menghasilkan surimi dengsn. derajut putih
yang tingg dimana derujat putili merupakan
salah satu faktor penentu jualitas surimi
Livingston dan Brown: {1981) menyatakan
bahwa hemoglabin lebih mudah dihilengkan
selama proses penanganan dan penyimpanan,
sedanghkan miaplobin ferikat dengan strukiur
otot intraseluler, Surimi yang berkualitas
tingei adalah yang memiitiki nilai gel strength
dan dersjat puitih yang tinggi vang dapat
diperaleh fike daging gelap dapat dihilanghan
gebanyak mungkin (Ochial el al 2001);

Mikroastruktur Kamaboko

Mikrostruktur  surimi ikan  korisi
(Gambar 5) memperlihatlkan srrukirsepertd
scrabut yang porus dan homogen, struktur
sepertl inl diduga akibar pelumatan daging
ilan menggounakan food processor-sehingga
menghasilkan vkuran partikel duging yung
halus dan homogen. Park (2005) menyatakan
baliwa ukuran partikel daging harus sekecil
mungkin agar pmtein sarkoplasma  dan
beberapa pengotor lninnva. seperti darah,
lemak dan protein larut air dapat keluar
dari matriks daging dan dapat terbuing
selums proses pencuciin. Adanya protein
sarkoplasma dun bebérapa pengntor lainnya
vang tertinggal dalam lumatan daging dapal
menurunkan kemampuan surimi membaniulk

gl

Gambar & Mikraiirukinr  kameboly (K) padn
perbasaran 1600 (=4 rongga kosong,
s malriks gel protein)

Mikrostrukiur kanmboko  tanpa
penambahen  karaginan komersil (K(-})
{Gambar 6) terlihat matriks gel protein vang
terbentule seperti serabul yang lasar hal
ini dischabkan protein daging ikan kurisi
herhentuk serabul, penambihan, karaginan
meningkatkan  kemampuan  kamaboko
mengikat air sehingga menghasilkan tekstur
yang porus. Suzuki (1981); Zayas (1997) dan
Park (2005) menyatakan bahwa matriks gel
kamaboko terbentul akibat sdanyy interaksi
protei-prolein, prolein-gir dan prolein-gatl
Zayis (1997) menjelackan bahwi interaksi
profein-protein terjadi melalu ikatan disulfida
yang mesupakan iltan paling kmt dalam
mempertshankan struktur tersier protein.
Imteraksi  profein-air memegang perangn
penting ‘dalam pembentukan gel khususnya
selama perubahan bentuk sol menjudi - gel.
Chin o ok {1998) menyatakan bahwainteraksi
profein-lkarbohidrat  mempengaruhi  sifif
fungsional produk pangan sepert| kemampunan
membentuk gel khnsusnya produk berbasis
praten seperti proditk berbzhan dasar daging
ikan.

Park (2005) menyatakan bahwa pada
saut pati dipanaskan, granula pati mengalami
pengembangan secara frreversible, jika pamis
diteruskan sampai mencapai subu gelatinisasi,
pati menyerap banyak air dan secam drangalis
meningkatkan vickositas, Granula pati terus
menyerap air den mesgembang sinpal batis
maksimal el matriks. Pengembarigan granula
pati wkibal panas delam sistem sorimi-pat

Masyarakat Pengolaben Hasi) Pericaum bhdemesia
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Gamiver 7 Mikrastruktur kamaboko akiihat penambahan
karayinen komersial (K+) pads perbesaan
1006x (= tongge Kooy, — iltviks gl

rﬂnh‘n.
bcﬁ_dp dengan pengembangan ti dalam
sistamn fir-pati. Gelatinisasi pati i secars
bersamaan dengan suluffasi protein ikan.
Gelatinisasi pati tertunds dengan keberadsin
protein miofibril, garam, gula atau sarhital

dﬂu sistem sarimi-pati, Protein mi il
terdenatirash «ffflum poti tetgeh%
sempurna, air yang terpet ks :
juringan gel proteio EJasas untuk pelatinisash
ﬁﬁ akibatove t[Fadt kompetisi antara pant

 profein rerhp wir. Pengembangen
granula pollThak selraik daliim sistetn pati-air
meskipun granufa pEfmengembang dalam
matriks gel protein Karend Petersadinan alr
lettatas dalam protein ik

MR astrubtur Eamaboko  dengan
ggnmt_i!:iﬁlmmmragum komersil ?’*El
(GamHieF 7) memperfibialican righiks gel yang
porus dengan TN kosong yang Juk
dignua matriks gel protein lejgl: b dan
banyak  Karakieris ini  menunjukkan
elustisitas kamaboko lishaiks tinget terlibat dari
EER viji gigit dan lipat y tingg: Park (2005)
menvatakan bahwa sl pemanasan

gotein  miofibitil alami’  gelasl

ginan meleleh menjadi |Etan sehiin
menjam. | campuran: sempurngjsn peda
saal dingin torb@uk matriks gel yERJ kuat
sol Rty kemanpuarn karsginan menjikal
mﬁlb':igurangi keluarnya sir dari matriks gel
protein.

|nterdksi karsginan-air gFiadi melalui
ikatan clektrostatik yaitu ait dengan muatan
negatif grup ulfal diri molekul karaginan

e bpeed) Uarlesnon IndiD0OSS

positif_sisl samiping

Gambar § Mikrostrukiur kaiizuboke slibat penamhabian
kappa-karagings pada perbesaman T (=
ronuee kussag, m— uatriks gel proten .

Gamber 9 Mikzostrtus Kaiaboko okivat pepambahan
{ota-karnginan . pas thivamn 1nox —
ronggakotong, = matrics gol protein).

dan melalui ikaton Edrogen yailu i pada
gugushi il dii sepanjang ranta g pnan.
Interaksi karaginan-protein rerjudi- melalis
8y elekirostatik yoffp  mvatan negatil
gugus sulll) kAraginan desgan W
B amino pi
pcﬂ:m.ﬂan miofibril  protemn dén  pade
akhirmya membentuk matriks gEghrotein
yangk{i'al-lmnka_r 1993). Alvarez disi ljada
(1997) _menyatekan bahwa pi:ma’llukﬂn
mikrdeihiktur kamaboko selgin dipengarubi
olety jenis B jugs i olel suhu
dan walld pemasalan. Subu pemasakan yang
vinggi  dapet maningkatkan pembentulkan
atan disulfidy daffteraks bifofobik
Mikrostrukiur kanaboko yang ditambah
knppa;_knraginm&(k‘,l (Gambar 8) memiliki

FongE kosongyangterbentiffjiiantara matriks

el protein hallbirsama dengan miksostiuktur
kamaboko dengallipenambitan karaginin
komtersil (KCH1) (Garfy 7' yuos m

dengan mikrostruktur  kamaboko
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panambahan aa-hngman { [ﬁﬂlﬂ!ﬂl‘
9). Kamaboko yang ditambah i
memilify matriks g2l prote; i
lemburt dengan rongga kosoig yang M
u.rn matriks gel protein lebih ndl. Tota-

an memiliki gyeus sulfal pang lebih

sehingga lebih niudah mengikat ai
dan sulit Jguir diri matriks gel pro
kondisi ini menvebablan tekstuf yahg k
dengni pori-pori yang lebih kecil.

K PULA
Karaginan sechra  sigmifilkan J%
meémperbailki  mutu fisik  kam

Kémaboke yang memgy mutn fisik terbaik
_adal'akzr’naboko penamb
karaginan  komersil  (K(+))  engin

karakteristi muta fistke wji lipat (5), wji

gigit {7,9), kekuatan gel 2872 62mlem’, dan
dernjar puthfg)*) 73,78, usil pengamatan
mikrostrukiuge hm@ko SEM phada

pembesaran ([ RoO0X menunjukkan kamaboko
lanpa penambahan mlniﬁ (KN mll&
strukiur bes t yang s;daﬁgnm
mikrostruktur kmw ?Bm mibdh
kappa- nan  memili yang
poruis. deng@El) pori-pori }'ﬁng- agak Dbesar
schinggs menghasilkan tekstur yang lkenyal
dan migostruktur kameboko yanggp: mbah
iota karaginan memiliki strultur ¥ pris
dengan pori-pori yagpgebih kecil se
menphasilkan telstur yang lembis
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