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PENGARUN SUIIU DAN LAMA I'ENGOVENAN TERHADAP 
KARAKTERISTlKCUMl-Cr,MI (Loligo sp) KERTAS 

Wini ~rilalis:,ni', Anna C. ~ m s p n '  dan Satya. Mardi" 

Abstrak 

Cunu-cumi merupakan salah satu komodiias perikanar~ yang cukup penting seielah ikan dan 
,,,i:lll~. rcrspi tidak semuajenis cumi-cumi disukai oleh masyarakat lerulama yang berdaging lial d m  
, , I  .l'cksrur dan rasa yang !&as serta kandungan protein >-ang cukup tinggi (15,6 gram1100 gram) 
lll,~,~l.~Jilm sumi-cumi sangar potensial unluk dikembangkan sebagai produk olahan camilan yang 
: T~Gu3n dari penelitian ini addah mempelajari pengaruh suhu dan lama pengovenan terhadap 
ill:~Lrrnsnk niutu cumi-cumi kenas, mendapatkan cumi-cumi kerlas yang disukai dan menpunyai k d a r  

j:un 2, ! m~ rendah sehingga mempunyai da!ta simpan (she!flife) yang lama Dua perlakuan a i b e r i h  
,,.,cia lwncl~i:a ini yaitu suhu pengovenan (YO. 100, dan 110)"C dan lama pengovenan (25, 35, dan 45) 
Illclltr H21l pengamatan menunjukkan b3h\\-a produl: mempunyai kadar air berkisar antara 2,70% - 
(,?PO. ! m ~  rerendah yaitu produk dengan perlakuan pengorenan 110°C selamz 35 menil.. Nilai a, 
Wrli31.r anrm 0,34 - 0,42, yang terendah pada produk dengan perlakuan pengoyenan 110°C selama 25 
nlcml HSII pngukuran nilai L (kecerahan) menunjukkan bahwa perlakuan suhu mempengaruhi 
~ , ~ ~ m h a n  pr~duk, semakin tinggi suhu pengovenan menyebabkan semakin rendah nilai kecerahan 
, I  Scrnuj. perlakuan memberi pengaruh yang tidak berbeda nyata terhadap niiai a dan b sehingga 
,,:mi* pr,uul cendemg sama kemerahan dan kehuningan. Hasil uji organoleptik menunjukkan produk 
. \.,,I:: . p.iiing Asukai adalah produk ?.an% diox-en pada suhu 100" selama 25 menil dmgan a, 0,4; kadar 

5 hU.i pr~rsin 66,52%; lemak 6,11%; abu 5;16%; karbohidra! 16,75% dan garam 2,08%. 

A;Z.XI hnci : cumi-cumi; karakeristik pengovenan, dan suhu 

~ESD.>.HL'LUAN 

cnmi-cumi IIle~pakan salah satu cepbalopoda yang dikenal dalam dunia 

~'i.rJ,,hx~i disamping sotong dan gurita. Di bidang perikanan komersial, cumi-cumi 

~W,IF&UJL slab satu komoditas perikanan yang cukup penting dan menempati urutan 

k ~ r i ~ a  =elah ikan dan udang. Sebagian besar cumi-cumi diolah menjadi bahan 

n~&~nsn  dan hanya sebagian kecil saja yang dijadikan umpan untuk menangkap ikan. 

c\n+cumi mempunyai kadar protein yang cukup tinggi, yaitu 15,6 %, kadar air 81 ,a%, 
I ; Y I ~ ~  l .OUo  dan abu 1,5% bahan, sehingga cumi-cumi mempunyai potensi yang cukup 

k t  .I?, . ':'.a salab satu bahan makanan sumber protein (Okuzumi dan Fuji, 2000). 

Di lndonesia tidak semua jenis cumi-cumi disukai oleh masyarakat untuk 

i!:,,\xun~si segar, terutama yang mempunyai daghg sangat tebal dan bertekstur liat. 

~'i~?. k s n d  itu perlu upaya pengolahan yang menjadikan produk ini lebil~ menarik. 

satu upaya yang dilakukan dalatn diversifikasi produk cumi-cumi adaldl 

n-:1:h:srs c~uni-cumi kertas yang proses pengolahannya inerupakan penggabungan 
. . . .. 
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