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ABSTRACT

Whiteness is a critical attribute for restructured fish products such as surimi seafood.
However, the whiteness of gels made from proteins recovered from otoshimi
processing waste from isoelectric solubilization precipitation is poor. The by-products
or waste contain bones, scales, skin, etc. that aftect gel color. Therefore, whiteness
needs to be improved if marketable products are to be developed from recovered
proteins. The objectives of this study were to determine effects of titanium dioxide
(TiO3) on color, texture and gelation of gels made from isolated proteins from waste
of otoshimi. Protein from waste of otoshimi were recovered with isoelectric
solubilization precipitation. TiO, was added to protein paste at 0.0-0.5 g/100 g. TiO,
at concentration 0.5g/100g resulted in better whiteness of protein gels than
commercial surimi gels. But the texture properties of protein gels with addition of
TiO; was poor as compared to commercial surimi gel. This research demonstrates
that whiteness of restructured fish products based on proteins recovered from otoshimi
processing waste by isoelectric solubilization precipitation was comparable with the
whiteness of commercial surimi.
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ABSTRAK

Warna putih merupakan ciri-ciri yang penting dan kritikal bagi produk berasaskan
ikan seperti surimi. Walau bagaimanapun, gel protein daripada sisa-sisa pemprosesan
otoshimi yang melalui proses isoelectric solubilization/precipitation (ISP) mempunyai
kualiti warna putih yang sangat rendah. Ini kerana sisa-sisa pemprosesan otoshimi ini
mengandungi tulang, kulit dan sisik yang mempengaruhi warna pada gel protein
tersebut. Oleh itu, kualiti warna putih gel protein tersebut perlu diperbaiki supaya
produk yang berasaskan daripada sisa-sisa pemprosesan otoshimi ini dapat dipasarkan.
Objektif bagi kajian ini adalah untuk melhat kesan titanium dioksida (TiO;) ke atas
warna, tekstur dan pembentukan gel pada protein yang diasingkan daripada sisa-sisa
pemprosesan otoshimi setelah melalui proses ISP. TiO; telah ditambahkan ke dalam
protein yang telah melalui proses ISP pada kepekatan 0.0 — 0.5%. TiO, pada
kepekatan 0.5% menunjukan warna putih yang lebih baik berbanding surimi
komersial. Tetapi kualiti tekstur gel protein pada kepekatan 0.5% ini adalah rendah
berbanding surimi komersial. Kajian ini menunjukkan produk ikan yang berasaskan
daripada sisa-sisa pemprosesan otoshimi yang telah melalui proses ISP mempunyai
warna putih yang lebih baik berbanding komersial surimi.
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