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PENGOLAHAN DAGING IKAN LUMAT “SURIMI"
DAN PROSPEKNYA

HARI EKO IRIANTO

Staf Peneliti di Sub Balai Penelitian Perikanan Laut Slipi, Jakarta
ABSTRAK

Daging ikan lumat merupakan produk olahan hasil perikanan yang masih asing bagi masya-

rakat Indonesia, tetapi telah berkembang pesat pada beberapa negara lain, seperti Jepang,
Korea, dan Amerika Serikat. : :

Potensi bahan mentah yang dapat dipakai sebagai bahan mentah daging ikan lumat cukup
tersedia di Indonesia, yaitu berupa ikan berharga murah dan pemanfaatannya belum optimal.

Potensi bahan mentah yang sangat potensial adalah hasil tangkapan sampingan dari pukat
udang, tetapi masih perlu pemikiran cara pengumpulannya.

Untuk pembuatan daging ikan lumat diperlukan bahan mentah ikan dengan mutu kese-

garan yang baik, sedangkan prosedur pengolahannya sangat sederhana dan tidak menggunakan
teknologi yang rumit. '

Secara teknis pengolahan daging ikan lumat sangat menguntungkan. Untuk menjadikan
daging ikan lumat sebagai komoditi ekspor non-migas masih mempunyai peluang, karena sampai

saat ini pasaran dunia masih menunjukkan kecenderungan yang meningkat. Untuk pemasaran
dalam negeri masih diperlukan penjajakan.

Hasil penelitian pembuatan daging ikan lumat cucut yang telah dilakukan menunjukkan
bahwa ulangan pencucian dapat menurunkan kadar yrea yang selama ini menjadi kendala dalam
pemanfaatan daging cucut. Ulangan pencucian sebanyak 3 kali adalah yang paling layak. Untuk
perlakuan penyimpanan beku menuniukkaﬁ bahwa pada penyimpanan bulan ketiga, nilai orga-
noleptiknya telah dibawah batas penerimaan.

PENDAHULUAN

Daging ikan lumat (DIL) atau ""Surimi” sampai saat ini merupakan jenis produk
olahan hasil perikanan yang masih asing di Indonesia, dan bahkan sangat sul.<a_r
untuk mendapatkannya di pasaran. Tetapi di negara asalnya, yaitu Jepang, l?IL ini
telah ratusan tahun dikenal dan sekarang telah menjadi bagian industri. perikanan
yang cukup penting di Jepang, dan bahkan telah berkembang di beberapa negara
seperti Korea dan Amerika Serikat. )

Daging ikan lumat berasal dari daging ikan yang telah dipisahkan, bagian kepa-
la, isi perut, kulit dan tulang, yang kemudian mengalami perlakuan pelumatan darl
penambahan beberapa jenis bahan pembantu untuk mendapatkan mutu yang di-
kehendaki. DIL ini merupakan produk antara (intermediate product) atau bahan
baku untuk pembuatan prodUk selanjutnya. Walaupun sebenarnya secara langsung
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<varakat Indonesia, tetapi produk hasj|
DIL ini belum dikenal oleh kebanyakan maiyszrzls: e

olahannya telah banyak dikenal, misalnya ba ot dar somid o

t
DIL dapat diolah dengan menggunakan bahe.m men aran ke pementastan i
ikan, dengan demikian sangat bermanfaat sekali dalam rang an

yang bernilai ekonomi rendah atau belum dimanfaa'fk?n .se?:ra t:ptln:)alic sehingga
dapat meningkatkan nilai guna dan nilai tambah jenis-jenis | 'a':'k arsex U yang se.
kaligus dapat berdampak positif terhadap nelayan dan petan'l ikan, yaitu berup,

peningkatan pendapatan dan kesejahteraan hidupnya.

POTENSI BAHAN MENTAH

Wilayah Indonesia 2/3 bagian terdiri dari perairan dengan potensi sumber daya
hayati laut diperkirakan mencapai 6,6 juga ton, dan baru_ dimanfaatkan 29,0%
atau sekitar 1,9 juta ton pada tahun 1986. Potensi ini belum termasuk potensi bu-
didaya dan perairan umum. Jadi secara teoritis peluang untuk membuka usaha baru
masih terbuka. :

Pada prinsipnya secara teknis semua jenis ikan dapat diolah menjadi DIL, baik
ikan laut, ikan darat, maupun ikan air payau. Tetapi untuk tujuan komersial harus
dipilih ikan yang secara ekonomis menguntungkan, yaitu harganya murah dan be-
lum dimanfaatkan secara optimal. Ikan yang dapat digunakan untuk tujuan tersebut
di Indonesia cukup banyak, besar jumlahnya, dan tersebar di hampir seluruh per-
airan Indonesia. v

Di daerah Selat Bali misalnya, jenis ikan lemuru sangat melimpah produksinya,
terutama pada puncak musim yang menyebabkan harga jatuh sampai di bawah
Rp 150,—/kg. lkan cucut di beberapa daerah belum dimanfaatkan secara optimal,
tfzrut.ama .hanya. dimanfaatkan siripnya saja, padahal total produksinya sangat
:::3;, c}'::‘taunfs:ali::; 3,5126'3(2 ton ;Ina:a t?hun 1.985; dar‘m dagingnya sampai saat ml
dapat digunakan sebagai bahz:a\nr?\(;:tainn oo o\ ek Koda jRaiaikasic

pada pengolahan DI
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* Tabel 1. Potensi Hasil Tangkapan Sampingan

Daerah Penangkapan Potensi sumber H T S (ton)
Demersal (ton)

Barat Sumatera ¥ 169.100 42,280
Selatan Jawa 112,700 28.180
Selat Malaka : 78.300 19.580
Timur Sumatera 631.200 157.800
Utara Jawa 322,900 80.730
Bali-Nusa Tenggara . 215.700 53.930
Selatan/Barat Kalimantan 245,200 61.300
Timur Kalimantan 199.500 49,880
Selatan Sulawesi 69.800 17.250
Utara Sulawesi ; 80.500 ' 20.125
Maluku-Irian Jaya 470.900 358.180
TOTAL 2,595.000 889.235

Sumber: Direktur Bina Sumber Hayati, Dit. Jen. Perikanan, 1985

PERSYARATAN BAHAN MENTAH

Walaupun semua jenis ikan secara teknis dapat diolah menjadi DIL, bukan ber-
arti semua jenis ikan sesuai atau tepat untuk dijadikan bahan mentahnya, karena
masih perlu mempertimbangkan faktor lain, misalnya mutu DIL yang diinginkan
dan jenis produk lanjutan yang akan dibuat dari DIL tersebut. Sebagai contoh orang
Jepang tidak hanya memperhatikan flavour yang baik saja, tetapi juga lebih menyu-
kai DIL yang berwarna putih dan berelastisitas tinggi. Bahan mentah ikan yang
digunakan dapat terdiri dari satu jenis ikan saja atau berupa campuran berbagai
jenis ikan. '

Menurut Sinbhibhadh (1985) bahan mentah ikan yang digunakan dalam peng-
olahan DI L disarankan sebaiknya memenuhi persyaratan sebagai berikut;:

1. Jenis ikan yang hidup di perairan dingin adalah lebih sesuai.

2. lkan berdaging putih untuk mendapatkan warna yang baik.

3. lkan-ikan demersal adalah lebih baik.

4. lkan air tawar, walaupun termasuk daging putih pada umumnya tidak

sesuai untuk pembuatan DIL.

Selain itu juga dipersyaratkan bahwa ikan tersebut harus mempunyai mutu
kesegaran yang baik, apabila mutu kesegaran daging ikan telah menurun akan diha-
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ah. Tetapi untuk ikan yang me- -
ingkatkan elastisitasnya dengan
as lain, gula, pati dan protgin nabati. SEbagai
kan untuk memperbaiki.tekstur DIL. Nilai
produk yang dihasilkan, sebaiknya
bila digunakan ikan berkadar

relastisitas rend

silkan DIL dengan tekstur yang.be o
baik dapat’ dit

mang memiliki elastisitas kurang
menambahkan daging ikan dari spesi
contoh cumi-cumi telah lama diguna B
pH ikan sangat berpengaruh terhadap elastisitas

ipilih i ilai ih baik
dipilih ikan yang bernilai pH 6,56-7,0. Lebi ) JRE
lemak rendah, jadi bila menggunakan ikan lemuru yang berlemak tinggi, lemak ter-

sebut harus dikeluarkan terlebih dahulu, karena lemak sanqat' ber.pengjf:*:rtel’hadap
daya gelatinisasi, selain itu juga dapat menimbulkan ketengikan bila tidak ditambah-

kan antioksidan.

METODE PENGOLAHAN

Pada prinsipnya untuk semua jenis ikan metode pengolahan yang digunakan

hampir sama, yaitu sebagai berikut:

1. Seleksi Bahan Mentah

Sesuai dengan persyaratan, ikan yang digunakan harus bermutu baik, jadi ikan
yang bermutu rendah harus dipisahkan. Diusahakan mutu ikan seragam, sehingga
akan didapatkan produk DIL yang homogen. Bila dikehendaki ikan yang sejenis,
maka jenis ikan yang berbeda harus disisihkan, karena akan mempengaruhi mutu

produk akhir.
2. Pencucian Dan Penyiangan

Pencucian dilakukan dengan menggunakan air mengalir dan dimaksudkan
untuk membebaskan ikan dari kotoran, lumpur dan benda asing lainnya. Penyiang-
an dilakukan dengan memisahkan bagian kepala, isi perut dan tulang, sehingga akan
didapatkan bagian daging yang masih berkulit, dan selanjutnya dibelah. Sedangkan
untuk ikan berukuran besar dan berdaging tebal, daging ikan harus difillet terlebih
dahulu untuk memudahkan pada tahap pelumatan.

3. Pelumatan Daging

Urjtuk.p_elu.m.atan daging. dapat digunakan meat separator. Pada tahap pelumat-
an daging ini dipisahkan bagian kulit, sisa tulang dan serat daging, sehingga hanya

didapatkan daging saja. Disamping itu dagin :
oy s g yang masih mel dapat
diambil juga dengan cara mengeroknya, elekat pada tulang dap

4. Pencucian

Pencuciar; c;agingb};azg ;elah dilumatkan dilakukan dengan menggunakan air
dingin (56—10 C) sambil diaduk selama 5—10 menit, dan bi i

; f lohi . ' iasanya dilakukan ber-

ulang kali, bahkan sampai lebih dari 3 kalj ulangan. Ulangan pencucian ini tergan-
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tung dari spesies ikan yang digunakan, kondisi ikan, tipe alat pencuci dan kualitas
DIL yang diinginkan. Cara ini sangat efektif sekalj untuk memisahkan darah, bahan-
bahan organik, enzim, dan protein larut air, dengan demikian sekaligus juga mem-
perbaiki bau dan warna. Pada pencucian terakhir ditambahkan 0,01
NaCl yang berguna untuk mempermudah pembuangan air,

5. Pembuangan Air

—0,3 persen

Maksud dari tahap ini adalah untuk membuan
pencucian. Dalam hal ini dapat meng
sederhana/screw press,

g air yang tersisa dari tahap
gunakan alat sentrifus atau alat pengepres

6. Penyaringan/Pemurnian

Tahap ini dapat dilakukan dengan menggunakan alat saringan (Strainer) yang
akan memisahkan sisa-sisa kulit, tulang dan sisik. Pada tahap ini diharapkan DIL
tersebut bebas dari bahan-bahan yang tidak dikehendaki.

7. Pencampuran Bahan Pembantu

Dalam hal ini pada DIL ditambahkan gula—sorbitol dan polifosfat, masing-
masing sebanyak 4,4 dan 0,2 persen, dicampur hingga rata. Jumlah gula dan sorbitol
yang ditambahkan dapat diatur sesuai dengan tipe produk dan tingkat kemanisan

yang diinginkan. Pencampuran ini dapat dilakukan dengan menggunakan silent
cutter.

8. Pencetakan dan Perﬁbekuan

DIL yang telah dicampur dengan bahan pembantu dicetak menjadi blok-blok
sesuai dengan ukuran yang diinginkan atau ditaruh di dalam pan-pan untuk proses
pembekuan. Pembekuan dapat dilakukan pada suhu -25° sampai -30°C.

9. Pengepakan dan Penyimpanan

Bahan yang umum digunakan untuk pengepakan adalah polietilen. DIL yang
telah dikemas ini sudah siap untuk dipasarkan. Sedangkan penyimpanan dapat
dilakukan pada suhu’-20°C.

KEUNTUNGAN-KEUNTUNGAN DIL

1. Dapat meningkatkan nilai tambah dan nilai guna ikan berharga rendah dan
belum dimanfaatkan secara optimal.

2. Total yield lebih tinggi bila dibandingkan dengan hanya penfilletan saja,

5 bahkan kadang-kadang sampai dua kali lipat.

Pada beberapa jenis ikan yang tidak disukai karena adanya duri pada daging-
Nya, dengan cara pengolahan DIL dapat disajikan tanpa duri.

275

W L)

-l

Scanned with

Ay
Y S
\ ikl

7
"

£

Wt N |
(fambcanner




e R A e Piatof bnaiee o

T T e i S

untuk ‘mengontrol flavour, penam.

i kesempatan . :
4. Dengan bentuk DIL memberi p 4 ikan berlemak juga dapat dikon.

pakan dan bau. Ketengikan yang terjadi pad
trol dengan menambahkan antioksidan. ' .
5. DIL memberi kebebasan untuk mengolahnya menjadi produk |an1u1.:an dengan
mudah. Produk-produk lanjutan tersebut misalnya adalah bakso, sosw,'kamabo.
ko, chikuwa, fish stick, agemono, datemaki, dan beberapa produk tiruan se.

perti telur, kaki kepiting, udang, daging remis, daging dan lain-lain.

PEMASARAN DAN PROSPEK PENGEMBANGANNYA

Untuk pemasaran dalam negeri masih perlu penjajakan, karena DIL adalah -

jenis produk baru, sehingga untuk pemasarannya diperlukan promosi yang baik
termasuk dengan menyampaikan keuntungan-keuntungan DIL. Selain itu juga perlu
dikembangkan produk-produk hasil olahan dari DIL, terutama untuk produk-pro-
duk yang telah dikenal oleh masyarakat sambil memperkenalkan jenis-jenis produk

baru. :
Bagi pemasaran di luar negeri, yaitu sebagai komoditi ekspor nonmigas masih

menunjukkan harapan yang cerah, karena sampai saat ini permintaan pasaran Inter-

nasional masih- menunjukkan kecenderungan yang meningkat, terutama setelah

majunya teknologi pengolahan produk-produk lanjutan atau tiruan yang dibuat dari

DIL di beberapa negara. Jadi pemasarannya tidak hanya dalam bentuk DIL saja,

tetapi telah berkembang terhadap produk-produk hasil olahannya. Amerika Serikat

sampai saat ini masih merupakan sasaran pasaran produk hasil olahan DIL dari be-
berapa negara, terutama oleh Jepang, Korea dan Taiwan. Diperkirakan pada tahun
1990 Amerika Serikat memerlukan produk hasil olahan DIL sebanyak 0,25-0,5
juta ton, dan untuk ini dibutuhkan DIL sebanyak 0,125—0,25 juta ton. Negara lain

yang juga menjadi sasaran pemasaran produk DIL adalah Australia, Inggris, Kanada,
Timur Tengah, dan beberapa negara Eropa lainnya; pada negara-negara tersebut DIL
masih merupakan komoditi yang relatif baru. Pada saat ini lebih dari 90% produksi
DIL dan hasil olahannya di pasaran dunia berasal dari Jepang.

Harga DIL dipasaran cukup baik, harga DIL grade A adalah US$ 1.87, sedang-
kan grade B adalah US$ 1.63 per Kg, dan harga produk-produk olahan DIL sekitar
US$ 3.00—4.22 per Kg. Produk tiruan seperti crabstick dan prawnstick harganya
sekitar US$ 510 per kg, padahal harga kepiting (King Crab) adalah US$ 30-40
per kg, harga murah ini yang menarik bagi konsumen di Amerika Serikat.

Untuk memasuki pasaran Internasional, Indonesia harus bersafng dengan ne-
gara-negara yang telah mempunyai teknologi dan pasaran yang sudah mapan, se-
perti Jepang dan Korea. Dalam hal ini Indonesia harus dapat bersaing dalam mutu
dan harga dengan negarfa lain. Untuk mendapatkan harga yang murah dapat dilaku-
kan dengan menekan biaya produksi, misalnya dengan menggunakan bahan mentah
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yang berharga murah, atau melakukan efis;
kukan pengolahan DIL di atas ka
dan Amerika Serikat. |kan berh

ensi pengolahan yaitu dengan cara mela-
pal, seperti yang telah dilakukan di Jepang, Korea,
_ arga murah bisa didapatkan dengan menggunakan
ikan-ikan yang belum dimanfaatkan atau yang pemanfaatannya belum optimal.

Kedua kelompok ikan ini banyak terdapat di Indonesia, tinggal bagaimana cara
memanfaatkan sumberdaya Yang telah ada tersebut.

PEMBUATAN DIL cucuT

Ikan cucut yang digunakan sebagai bahan mentah adalah C. limbatus yang di-
peroleh dari Pelabuhan Ratu, Jawa-Barat. Permasalahan dalam pemanfaatan daging
cucut ini adalah kadar ureanya yang tinggi, sehingga menimbulkan bau yang tidak
disukai. Di dalam pembuatan DIL cucut ini diamati perubahan kadar urea cucut
selama proses pencucian dan kemunduran mutu secara organoleptik selama penyim-
panan beku. ‘

Ternyata dengan perlakuan pencucian, kadar urea daging cucut yang telah di-
hancurkan berhasil dikurangi. Penurunan kadar urea selama pencucian (5 kali pen-
cucian) dapat dilihat pada Gambar 1.

Pada tiap setelah pencucian, dilakukan pengamatan organoleptik DIL yang
dihasilkan, dan nilai organoleptik DIL cucut dari masing-masing pencucian dapat
dilihat pada Gambar 2., ternyata semakin banyak ulangan pencucian semakin tinggi
nilai penerimaannya, karena semakin banyak pencucian warna DIL semakin putih,
menarik, bau ureanya berkurang. Untuk melihat kelayakannya DIL tersebut diolah
menjadi bakso dan kemudian dilakukan pengujian organoleptik, dan ternyata per-
lakuan pencucian 3 kali adalah yang paling layak.

8
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. Gambar 1. Penurunan Kadar Urea DIL Cucut Selama Pencucian
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Gambar 2. Perubahan Nilai Organoleptik DIL Cucut Selama Pencucian

Untuk perlakuan penyimpanan beku dipilih DIL dengan perlakuan pencucian
3 kali, pengamatan organoleptik dilakukan tiap bulan selama 3 bulan. Hasil peng-
amatan organoleptik dapat dilihat pada Gambar 3. Dan pada pengamatan bulan
ketiga nilai organoleptiknya telah dibawah batas penerimaan.
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Gambar 3. Nilai Organoleptik DIL Cucut Selama Penyimpanan Beku -
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KESIMPULAN DAN SARAN ‘ I

Sebagai produk baru untuk Indonesia, DIL sangat menguntungkan, karena
metode pengolahannya relatif sederhana dan dapat memanfaatkan jenis-jenis ikan
yang mempunyai nilai ekonomi rendah dan belum dimanfaatkan secara optimal.
Supaya dapat ikut berbicara di pasaran Internasional produk Indonesia harus dapat
bersaing dalam mutu dan harga dengan produk dari negara lain, untuk ini dlperlu- {
kan standar mutu DIL dan produk hasil olahannya, |

Pengembangan industri DIL sebaiknya dilakukan pada daerah-daerah yang
produksi ikannya melimpah, sehingga tidak terjadi persaingan penggunaan bahan
mentah ikan dengan keperluan konsumsi manusia. Pengembangan industri peng-
olahan di atas kapal perlu dipertimbangkan, dengan mengingat kemudahan dalam
penyediaan bahan mentah ikan.
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LAMPIRAN

Metoda Pengolah Daging lkan Lumat
Ikan 100%
Air —» Pencucian —» Kotoran + air
Air  — 3 Penyiangan 3 Kepala, tulang,
dan isi perut
Pelumatan =—>3 kulit, tuleng
Air 3 Pencucian —> Protein larut air,
_Iemak, dan air
Pembuangan
Air - Air
Penyaringan —> kulit, tulang,
: dan sisik
Gula 3 Penambahan
Sorbitol «e——m> Bahan
Polifosfat ————> Pembantu
Pencetakan
~ Pembekuan
o]
(—25 s/d =30 C)
Polietilen e——> Pengepakan
Penyimpanan
22—-32%

(—22°C)
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