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KATA PENGANTAR

Puji syukur ke hadirat Tuhan Yang Maha Esa atas segala rahmat
dan karunia-Nya sehingga buku Surimi: Teknologi Pengolahan, Mutu
Gizi, dan Peluang Industri ini dapat disusun dan disajikan kepada
pembaca. Buku ini disusun sebagai upaya memberikan pemahaman
yang komprehensif mengenai surimi sebagai salah satu produk
olahan perikanan yang memiliki nilai strategis, baik dari sisi teknologi,
gizi, maupun pengembangan industri.

Surimi merupakan bahan setengah jadi berbasis protein ikan yang
telah lama berkembang dan dimanfaatkan secara luas di berbagai
negara. Produk ini tidak hanya berperan sebagai bahan baku utama
berbagai produk olahan berbasis ikan, tetapi juga menjadi solusi
dalam meningkatkan nilai tambah hasil perikanan, memperpanjang
masa simpan, serta mendukung efisiensi pemanfaatan sumber daya
ikan. Di Indonesia, potensi surimi sangat besar seiring dengan
melimpahnya sumber daya perikanan dan meningkatnya kebutuhan
industri pangan berbasis protein hewani.

Buku ini disusun secara sistematis mulai dari pengenalan konsep
dasar surimi, sejarah dan perkembangannya, serta karakteristik dan
komposisinya. Selanjutnya dibahas secara rinci bahan baku ikan, alat
dan teknologi pengolahan, tahapan proses pembuatan surimi, hingga
parameter dan standar mutu yang harus dipenuhi. Pembahasan juga
mencakup faktor-faktor yang memengaruhi mutu, masa simpan,
serta penanganan surimi agar kualitas tetap terjaga. Pada bagian
akhir, buku ini mengulas potensi usaha surimi di Indonesia, termasuk
analisis ekonomi, tantangan dan strategi pengembangan, tren
teknologi, serta prospek pasar global dan lokal dalam mendukung
keberlanjutan industri perikanan.



Diharapkan buku ini dapat menjadi referensi bagi mahasiswa,
dosen, peneliti, praktisi industri perikanan, serta pelaku usaha yang
tertarik mengembangkan produk surimi. Penyajian materi diharapkan
mampu menjembatani pemahaman antara aspek teoritis dan
aplikatif sehingga dapat digunakan sebagai dasar pembelajaran
maupun panduan praktis dalam pengolahan surimi.

Semoga buku ini dapat memberikan manfaat dan kontribusi nyata
dalam pengembangan teknologi pengolahan hasil perikanan serta
peningkatan daya saing industri surimi di Indonesia.

Jatinangor, November 2025

Penulis



SINOPSIS

Buku ini membahas surimi sebagai salah satu produk olahan ikan
yang memiliki nilai strategis dalam industri perikanan modern.
Dimulai dari konsep dasar, sejarah, serta karakteristik surimi, buku ini
menjelaskan bagaimana pasta protein ikan ini dihasilkan melalui
proses pencucian, penggilingan, penambahan cryoprotectant, dan
pembekuan untuk memperoleh mutu gel yang elastis dan stabil.
Pembaca diperkenalkan pada berbagai jenis ikan bahan baku,
teknologi alat yang digunakan, serta tahapan pengolahan dari
penyiangan hingga penyimpanan beku. Selain aspek teknis, buku ini
juga menyoroti standar mutu, masa simpan, penanganan, serta
faktor-faktor yang memengaruhi kualitas surimi. Pada bagian akhir,
buku mengulas potensi ekonomi, tantangan industri, peluang pasar,
serta prospek pengembangan surimi di Indonesia maupun global.
Dengan bahasa yang jelas dan ilmiah, buku ini menjadi rujukan
penting bagi mahasiswa, praktisi, dan pelaku industri pengolahan
hasil perikanan.
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BAB |
PENDAHULUAN

Indonesia sebagai negara kepulauan terbesar kedua di dunia
memiliki kekayaan sumber daya perikanan yang sangat melimpah.
Potensi ini menempatkan sektor perikanan sebagai salah satu tulang
punggung pembangunan ekonomi nasional sekaligus penopang
ketahanan pangan. Namun, ikan sebagai komoditas pangan memiliki
sifat mudah rusak (perishable) akibat kandungan air dan protein yang
tinggi, sehingga tanpa penanganan pascapanen yang tepat,
kualitasnya akan cepat menurun dan berisiko menimbulkan kerugian
ekonomi yang besar (Ustadi 2025). Oleh karena itu, diperlukan
inovasi teknologi pengolahan untuk memperpanjang umur simpan,
meningkatkan nilai tambah, serta memaksimalkan pemanfaatan hasil
tangkapan maupun budidaya perikanan.

Salah satu inovasi yang berkembang pesat adalah teknologi
pengolahan surimi. Surimi merupakan produk setengah jadi berbasis
protein myofibrillar ikan yang dihasilkan melalui proses pencucian,
penggilingan, penambahan cryoprotectant seperti sorbitol atau
sukrosa, dan pembekuan sehingga membentuk pasta protein dengan
kemampuan gelasi yang tinggi (Natural Additives as Quality
Promoters in Surimi 2022). Surimi tidak hanya mampu
mempertahankan mutu protein ikan, tetapi juga memberikan
fleksibilitas tinggi dalam pengolahan menjadi berbagai produk olahan
bernilai ekonomis, seperti kamaboko, crab stick, bakso ikan, nugget,
hingga sosis ikan (Djazuli et al. 2010).

Keunggulan surimi terletak pada stabilitas dan ketahanan simpan
yang lebih baik dibandingkan ikan segar. Selain itu, surimi
memungkinkan pemanfaatan ikan yang selama ini kurang
dimanfaatkan, termasuk hasil tangkapan sampingan (by-catch)



BAB I
MENGANAL SURIMI

A. PENGERTIAN SURIMI

Gambar 1. Ground Meat

Sumber: https://www.shutterstock.com/search/minced-fish

Surimi merupakan istilah dalam bahasa Jepang untuk daging
lumat dan jaringan ikan yang dicuci. Surimi tergolong produk
setengah jadi atau intermediate product. Surimi merupakan
konsentrat protein miofibril dari ikan yang diperoleh dari daging yang
di cincang yang telah mengalami pencucian untuk menghilangkan
darah, lemak, enzim dan protein sarkoplasma (Eymard et al. dalam
Wicaksana et al. 2014). Menurut Badan Standardisasi Nasional (2013)
dalam SNI 2694-2013, surimi diproses melalui pembuangan kepala,
penyiangan, pembersihan, dan pemisahan daging dari kulit dan
tulang secara mekanis. Lumatan daging kemudian dicuci, dihaluskan,
dikurangi kandungan airnya, ditambahkan dengan bahan pangan
cryoprotectant dan dibekukan. Kandungan protein miofibril pada
daging ikan berkisar antara 65-75% dari total protein.



BAB Il
ALAT, BAHAN DAN TAHAP PEMBUATAN

A. BAHAN BAKU IKAN UNTUK SURIMI DAN SYARAT MUTU

Hampir semua jenis ikan dapat diolah menjadi produk surimi, ikan
yang digunakan biasanya dari hasil tangkapan yang melimpah dengan
nilai ekonomis yang rendah. Pemilihan jenis ikan dan kesegaran ikan
akan menentukan kualitas gel yang yang dihasilkan. Dalam olahan
bahan baku surimi dapat menggunakan satu jenis ikan atau
campuran dari beberapa jenis ikan. Kualitas syarat mutu surimi
menurut Park (2004) yaitu yang berwarna putih, lentur dan memiliki
aroma yang tidak amis. Serta parameter utama dalam menentukan
mutu surimi yaitu dari kekuatan gel surimi (Nielsen & Piggot 1996).

Jenis-jenis ikan yang digunakan oleh industri surimi di Jepang,
Thailand, Eropa dan Amerika antara lain ikan nila, haddock, trout,
alaska pollock, treadfin bream. Dipilihnya jenis ikan-ikan tersebut
karena memiliki ukuran hasil tangkapan yang seragam dan dapat
ditangkap dalam jumlah besar. Sementara itu, Laksono (2012)
melaporkan bahwa jenis ikan yang umum digunakan oleh industri
surimi di Indonesia antara lain ikan ekor kuning, ikan tiga waja, ikan
mata besar, ikan selar, ikan kurisi, ikan kuniran dan sisa - sisa hasil
produksi dan by catch.

1. lkan Ekor Kuning
Berikut adalah klasifikasi dari ikan ekor kuning:
Kingdom : Animalia

Filum : Chordata
Sub filum : Vertebrata
Kelas : Actinopterygii

Ordo : Perciformes



BAB IV
POTENSI USAHA SURIMI DI INDONESIA

A. GAMBARAN SURIMI DI INDONESIA

Industri surimi di Indonesia merupakan salah satu sektor
pengolahan hasil perikanan yang memiliki posisi strategis dalam
mendukung peningkatan nilai tambah produk laut. Keberadaannya
tidak hanya berperan dalam menyerap hasil tangkapan ikan, tetapi
juga menjadi salah satu penggerak penting dalam rantai pasok
perikanan nasional. Berdasarkan data terbaru, saat ini terdapat
sekitar 20 pabrik pengolahan surimi yang tersebar di berbagai daerah
pesisir Indonesia. Pabrik-pabrik tersebut secara keseluruhan memiliki
kapasitas pengolahan bahan baku mencapai kurang lebih 250.000 ton
ikan per tahun, dengan volume penjualan surimi sekitar 60.000 ton
yang menghasilkan nilai ekonomi mencapai Rp 3 triliun per tahun.
Angka ini menunjukkan bahwa industri surimi mampu menjadi salah
satu kontributor signifikan dalam perekonomian nasional, terutama
melalui aktivitas ekspor. Bahkan, sekitar 70% dari total produksi
surimi Indonesia diekspor ke berbagai negara, sehingga menjadikan
surimi sebagai komoditas strategis dalam perdagangan internasional
produk perikanan.

Gambar 25. Perusahaan produsen surimi di Indonesia
Sumber: https://www.youtube.com/watch?v=vMhhJgMdrXw
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SURIMI

Teknologi Pengolahan, Mutu Gizi,
dan Peluang Industri

Buku in1 membahas surimi sebagai salah satu produk olahan
ikan yang memiliki nilai strategis dalam industri perikanan
modern. Dimulai dar1 konsep dasar, sejarah, serta karakteristik
surimi, buku ini menjelaskan bagaimana pasta protein ikan i
dihasilkan melalui proses pencucian, penggilingan,
penambahan cryoprotectant, dan pembekuan untuk
memperoleh mutu gel yang elastis dan stabil. Pembaca
diperkenalkan pada berbagai jenis ikan bahan baku, teknologi
alat yang digunakan, serta tahapan pengolahan dari penyiangan
hingga penyimpanan beku. Selain aspek teknis, buku ini juga
menyoroti standar mutu, masa simpan, penanganan, serta
faktor-faktor yang memengaruhi kualitas surimi. Pada bagian
akhir, buku mengulas potensi ekonomi, tantangan industri,
peluang pasar, serta prospek pengembangan surimi di
Indonesia maupun global. Dengan bahasa yang jelas dan ilmiah,
buku i1 menjadi rujukan penting bagi mahasiswa, praktisi, dan
pelaku industr1 pengolahan hasil perikanan.
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