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RINGKASAN 

 

DENDI RANSHAFARI. Analisis Engaruh Perbedaan Jenis Ikan Terhadap 

Karakteristik Gel Surimi di PT Indo Lautan Makmur Sidoarjo, Jawa Timur. 

Dibimbing oleh SUMARTINI, S.PI, M.Sc dan BASRI A.PI, M.Si  

Tujuan penelitian ini untuk Mengetahui alur proses produksi surimi di PT. 

Indo Lautan Makmur dan Memahami pengaruh perbedaan jenis ikan terhadap 

kualitas karakteristik gel di PT Indo Lautan Makmur . Parameter yang diukur pada 

penelitian ini adalah rendemen, kadar air dan pH, derajat putih dan kekuatan gel 

(AOAC, 2005), menggunakan metode SNI 2332.3-2015 yang dimodifikasi,. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa Pengaruh karakteristik surimi dari jenis ikan yang 

berbeda menunjukkan perbedaan yang signifikan pada kadar air, pH, dan 

kekuatan gel. Sedangkan untuk rendemen dan whitenes menunjukan tidak adanya 

perbedaan yang signifikan. Surimi terbaik terdapat pada perlakuan Ikan Swangi 

dengan nilai rata- rata kadar air yaitu 76,24, nilai rata-rata pH 7,13, nilai rata-rata 

whitenes 56,74, niai rendemen 39,24 % dan kekuatan gel 553,2 dalam kategori 

grade AA. 

 

Kata Kunci :Surimi, Kadar air, pH dan kekuatan gel 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

SUMMARY 

DENDI RANSHAFARI. Analysis of the Effect of Different Types of Fish on the 

Characteristics of Surimi Gel at PT Indo Lautan Makmur Sidoarjo, East Java. 

Supervised by SUMARTINI, S.PI, M.Sc and BASRI A.PI, M.Si 

 

The purpose of this study was to determine the flow of the surimi 

production process at PT. Indo Lautan Makmur and Understanding the effect of 

different types of fish on the quality of gel characteristics at PT Indo Lautan 

Makmur. The parameters measured in this study were yield, water content and 

pH, whiteness degree and gel strength (AOAC, 2005), using the modified SNI 

2332.3-2015 method. The results showed that the effect of surimi characteristics 

from different fish species showed significant differences in water content, pH, 

and gel strength. Meanwhile, the yield and whitenes showed no significant 

difference. The best Surimi was found in the Swangi Fish treatment with an 

average water content of 76.24, an average pH value of 7.13, an average 

whiteness value of 56.74, a yield value of 39.24% and a gel strength of 553.2 in 

AA grade category. 

 

Keywords: Surimi, moisture content, pH and gel strength 
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