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PENGARUH SUHU DAN LAMA PENGOVENAN TERHADAP
KARAKTERISTIKCUMI-CUMI (Loligo sp) KERTAS

Wini Trilaksani’, Anna C. Erunpan’ dan Satya Mardi”

Abstrak

Cunu-cumi merupakan salah satu komeditas pertkanan yang cukup peniing seielah ikan dan
udang, ahan tetapi tidak semua jenis cumi-cumi disukai oleh masvarakat terulama yang berdaging liat dan
tebal  Tekswur dan rasa yang khas serta kandungan profein vang cukup tlinggi (15,6 gram/100 gram)
meiadilan cumi-cumi sangar potensial untuk dikembangkan sebagai produk olzhan camilan yang
bermsi Tujuan dad penelitian ini adalah mempelajari pengarvh suhu dan lama pengovenan terhadap
Larakterisnk mutu cumi-cumi kertas, mendapatkan cumi-cumi kertas yang disukai dan imempunyai kadar
aut dan a, vang rendah sehingea mempunyai dayva simpan (shelf /ife) yang lama. Dua perlakuan diberikan
pada peneliuan ini yaitu suhu pengovenan (90, 100, dan 110)°C dan lama pengovenan (25, 35, dan 45)
menit  Hastl pengamatan menunjukkan bahwa produk: mempunyai kadar air berkisar antara 2,70% —
6. 24%. vang terendah yaitu produk dengan perlakuan pengovenan 110°C selamz 35 menit. Nilal a.
beorkizar antara 0,34 — 0,42, yang terendah pada produk dengan perlakuan pengovenan 110°C selama 25
mem:  Hasil pengukuran nilai L (kecerahan) menunjukkan bahwa perlakuan suhu mempengaruhi
Levershan produk, semakin tinggi suhu pengovenan menyebabkan semakin rendah nilsi kecerahan
provub. Semua perlakuan membert pengaruh vang tidak berbeda nyata terhadap niiai a dan b sehingga
wams produk cenderung sama kemerahan dan kekuningan. Hasil uji organoleptik menunjukkan produk
sang pafing dtsukai adalah produk vang dioven pada suhu 100°C selama 25 menit, dengan a,, 0.4; kadar
to® protein 66,52%; lemak 6,11%; abu 5.16%; karbohidrat 16,75% dan garam 2,08%.
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PENDAHULUAN

Cumi-cumi merupakan salah satu cephalopoda yang dikenal dalam dunia
perdagangan disamping sotong dan gurita. Di bidang perikanan komersial, cumi-cumi
merupakan salah satu komoditas perikanan yang cukup penting dan menempati urutan
kegga serelah ikan dan udang.r Sebagian besar cumi-cumi diolah menjadi bahan
makanan dan hanya sebagian kecil saja yang dijadikan umpan untuk menangkap ikan.
Cumi-cumi mempunyai kadar protein yang cukup tinggi, yaitu 15,6 %, kadar air 81,8%,
lemsk 1.0 dan abu 1,5% bahan, sehingga cumi-cumi mempunyai potensi yang cukup
haik sehayal salah satu bahan makanan sumber protein (Okuzumi dan Fuji, 2000).

D indonesia tidak semua jenis cumi-cumi disukai oleh masyarakat untuk
dionsumst segar, terutama yang mempunyai daging sangat tebal dan bertekstur liat.
Oieh karena itu perlu upaya pengolahan yang menjadikan produk ini lebih menarik.

S:izh satu upaya yang dilakukan dalam diversifikasi produk cumi-cumi adalah

vermbusEs cumi-cumi Kertas yang proses pengolahanmnya merupakan penggabungan
18
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beberapa metode yaitu pengeringan dengan matahari, pemanggangan, pengepresan dan
pengovenan, Produk ini merupakan makanan camilan berprotein tinggi dengan tekstur

renyah lembut dengan berbagai variasi rasa yang diharapkan dapat dikonsumsi oleh

masyarakat luas “ua dan muda).

Penelitian tentang metode pembuatan dan karakterisasi produk camilan cumi-
curni kertas belum pernah dilakukan sehingga perlu segera diteliti dan didapatkan
metode dasar pembuatan dan diketahui karakterisasi produk.

Penelitian i dilakukan untuk melibat pengarub suhu dan lama pengovenan
terhadap karakteristik mutu produk cumi-cumi kertas, mendapatkan cumi-cumi kertas
vang disukai yang mempunyai kadar air dan a,, yang rendah sehingga mempunyai daya

simpan yang lama.

METODOLOG!
Bahan dan Alat
Bahan baku yang digunakan dalaru penelitian ini adalah cumi-cumi (Lofigo sp)
segar. Bumbu yang digunakan dalam pembuatan produk adalah bawang merah, bawang
putih, cabe merah, kunyit, jahe, lengkuas, kemiri, asam, ketumbar, garam dan gula.
Untuk bahan pemanggangan digunakan batok kelapa dan minyak tanah. Sedangkan
untuk analisis kimia bahan yang digunakan diantaranya adalah H>SOu, tablet Ajeldahl,
asam borat, asam klorida, hexan, kertas saring, kapas, NaCl, AgNO; dan X,CrO;.
Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini adalah alat pengepres model
penggiling silinder, alat pemanggang, baki, ovep, termometer, kain kasa, gunting dan
timbangan analitik. Alat-alat yang digunakan untuk analisis kimia adalah alat ekstraksi
soxhlet lengkap, tungku pengabuan, destruktor, alat destilasi, timbangan analitik, buret,

cawan pengabuan, a,-meter dan Chroma meter (tipe CR-200 Minolta Camera, Co.

Japan). '

Metode Penelitian
Penelitian  diawali dengan membuat cumi-cumi kertas melalui proses

penylangan, pengeringan dengan sinar matahari, pemanggangan, pengepresan,

pembumbuan, dan pengovenan. Pada penelitian ini digunakan tiga suhu pengovenan
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yang berbeda, yaitu 90°C, 100°C, dan 110°C dengan tiga perbedaan waktu, yaitu 25, 35
dan 45 menit, sebanyak tiga kali ulangan.

Dalam pembuatan cumi-cumi kertas, tahap pertama yang harus dilakukan adalah
menyiangi cumi-cumi segar dengan membuang kepala, isi perut dan sirip. Lapisan tipis
mantei juga dibuang sehingga hanya didapatkan bagian mantel yang berwarna putih dan
mantel yang berbentuk kerucut digunting sehingga 1menjadi bentuk segitiga.
Selanjutnya dicuci dengan menggunakan air garam sampai bersih dan dibilas kembali
dengan menggunakan air bersih. Mantel cumi tersebut ditiriskan dan dijemur dibawah
sinar matahari selama =16 jam (cuaca panas/tidak mendung), dan dilakukan pembalikan
setiap kira-kira 1,5 jam, sehingga dihasilkan produk cumi-cumi kering sebagai produk
antara. Produk cumi-cumi yang telah kering kemudian panggang di atas bara yang
tujuannya untuk melayukan sehingga memudahkan dalam pengepresan. Selanjutnya
produk dipres dengan menggunakan roller pressure dengan memakai jarak renggang
roll silinder yang besar terlebih dahulu dan diulang sampai memakai jarak renggang roll
silinder yang terkecil. Cumi-cumi yang telah dipres direndam ke dalam bumbu selama
+30 menit, selanjutnya dipres kembali dan produk dipanggang dengan menggunakan

oven. Skema proses pembuatan cumi-cumi kertas dapat dilthat pada Gambar 1.

Pengamatan

Uji yang dilakukan terhadap produk cumi-cumi kertas adalah uji organoleptik
meliputi wamna, penampakan, tekstur, aroma dan rasa dengan metode hedonik, wji fisik
yaitu warna serta analisis kimia (kadar air dan a.). Analisis proksimat dilakukan
terhadap produk yang disukai panelis yang meliputi kadar atr, kadar abu, kadar protein,
kadar lemak dan kadar karbohidrat, serta analisis kadar garam (AOAC, 1984).
Rancangan percobaan yang digunakan adalah rancangan acak lengkap pola faktorial.
Untuk uji organoleptik digunakan uji kruskal wallis (Steel dan Torrie, 1993).
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Cumi-cumi segar

|

Penviangan

|

Pencucian

!
4

Pengeringan mataharn I
{£ 16 jam)

|

Pemanggangan di atas bara

!

Pengepresan |

|

Pencelupan bumbu

|

Pengepresan II

¥

Suhu ; ) Walktu :
90°C, 100°C dan 110°C > Pengovenan 25, 35 dan 45 menit

Produk
cumi-cumi kertas

Gambar 1. Skema proses pembuatan produk cumi-cumi (Loligo sp) kertas
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HasiL DAN PEMBAHASAN

Rasio daging yang dapat dimakan pada cumi-cumi berkisar antara 71 — 77%
se-ziah dikurangi organ dalam, buccal mass dan bola mata. Hal ini menunjukkan bahwa
cu~i-cumi merupakan spesies yang mempunyai rasio daging yang dapat dimakan
terngpi dibandingkan seafood yang lain seperti ikan yang berkisar antara 30 - 50%.

pembuatan cumi-cumi kertas dilakukan melalui  beberapa tahap proses
diznaranva penyiangan dan  pencucian, pengeringan dengan sinar 1natahari,
pemangaingan. perendaman bumbu dan pegeringan oven (pengovenan). Proses
pengeringan dan pemanggangan bertujuan uintuk mengurangi kadar air, memperbatki
dzwa awel menciptakan flavor yang spesifik dan memperbaiki tekstur supaya mudah
dalam pengepresan. Terciptanya flavor yang spesifik dikarenakan perubahan pada
kedar air. komposisisi asam amino, nukleotida dan reaksi antara keduanya. Jadi
pengeringan merupakan proses yang penting untuk mengkonsentrasikan komponen
fizvor. nutrisi dan fungsi komponen dan mendapatkan tekstur yang baik (Okuzumi dan
Fuji. 2000).

Pemanggangan dimaksudkan untuk memberikan aroma dan melayukan daging
cumi-cumi sehingga mudah untuk dipres, menjadikannya lebih tipis dan lebar. Selama
pemengaangan serat (fibres) daging cumi-cumi melunak dan melebar sehingga mudah
dipres. Sedangkan pengovenan roasiing menyebabkan serat daging cumi-cumi
berkonraksi dan mengeras kembali tetapi juga memperbaiki aroma, flavor dan
teksturnva (Okuzumi dan Fujii, 2000). Pada proses pengeringan oven terjadi juga
pengurangan kadar ait sehingga ay cumi-cumi kertas yang dihasilkan sangat rendan

menjadikannya awet selama penyimpanan bila dikemas dengan batk.

Kadar Air

Hasil analisis kadar air cumi-cumi kertas berkisar antara 2,70 - 6,66% dan untuk
cumi-cumi kerias komersial 6,24% (Tabel 1). Perlakuan suhu pengovenan 90°C
memilii kadar air terbesar 5,72% dan pada suhu 110°C memiliki kadar air terkecil
119°. Hasil uil lanjut menunjukkan bahwa semua mteraksi suhu pengovenan

membenkan pengaruh yang berbeda nyata terhadap kadar air cumi-cumi kertas. Uji

dunnet menunjukkan bahwa perlakuan suhu pengovenan 110°C memberikan pengaruh
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yang berbeda nyata terhadap cumi-cumi kertas komersial, Sedangkan pada perlakuan -
lama pengovenan menunjukkan bahwa lama pengovenan 25 menit dengan 35 menit
{(t;*t2} dan lama pengovenan 25 menit dengan 45 menit {t;*t;) memberikan pengaruh
yang berbeda nyata terhadap kadar air cumi-cumi kertas. Hasil uji dunnet menunjukkan
vahwa peilakuan lama pengovenan 35 menit dan 45 menit memberikan pengaruh yang
berbeda nyata terhadap cumi-cumi kertas komersial. Karakteristik cumi-cumi kertas
komersial memiliki kadar air yang cenderung lebih tinggi dibandingkan produk yang
dihasilkan. Hal ini diduga karena selama penyimpanan menyebabkan kadar air pada
preduk komersial meningkat walaupun masih dalam kategori produk yang memiliki
kadar air rendah.

Pada umumnya, semakin besar perbedaan subu antara medium pemanas dengan
bahan pangan, makin cepat pemindahan panas ke dalam bahan dan makin cepat pula
penghilangan air dari bahan. Pada bahan pangan yang dikeringkan, proses hilangnya air
tidak terjadi pada kecepatan yang konstan, tetapi semakin lama pengeringan maka

kecepatan penghilangan air akan semakin menurun (Muchtadi, 1989).

Aktivitas Air (av)

Rata-rata nilai a,, cumi-cumni kertas berkisar antara 0,34 —0,42 dan untuk cumi-
cumi kertas komersial 0,39 (Tabel 1). Hasil analisis ragam a. cumi-comi kertas
menunjukkan bahwa a. dipengaruhi oleh perlakuan suhu pengovenan, lama pengovenan
dan interaksi keduanya. Setelah dilakukan uji lanjut menunjukkan bahwa semua
interaksi suhu pengovenan memberikan pengaruh yang berbeda nyata terhadap nilai aw
cumi-cumi kertas. Hasil pada perlakuan lama pengovenan menunjukkan bahwa lama
pengovenan 25 menit dengan 35 menit (t1*t;) dan lama pengovenan 25 menit dengan 45
menit (t;*ts) memberikan pengaruh yang berbeda nyata terhadap nilai aw cumi-cumi
kertas. Hasi! wi dunnet menunjukkan bahwa semua perlakuan cenderung sama dengan
cumi-cumi kertas komersial. Nilai a. rata-rata yang dimiliki produk cumi-cumi kertas
ini tergolong sangat rendah, dan ini merupakan suatu keuntungan karena bila dikemas
dengan baik maka produk akan memiliki daya tahan yang lama. Mikroorganisme
mempunyai a,, minimum agar dapat tumbuh lebih baik, misalnya bakteri pada a, 0,90,
- khamir pada a,, 0,80-0,90, dan kapang pada a,, 0,60-0,70 (Winarno, 1997).
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VWarna

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa warna (nilai L) cumi-cumi kertas
droengaruhi oleh perlakuan suhu pengovenan. Hasil uji lanjut menunjukkan bahwa suhu
pecgovenan 90°C dengan 110°C (T,*T5) memberikan pengaruh yang berbeda nyata
rerzadap nilal L cumi-cumi kertas. Sedangkan untuk uji Dunnet menunjukkan bahwa
se—ua perlakuan suhu peagovenan cenderung sama dengan cumi-cumi Kertas
vomersial. Untuk wama, semakin tinggi suliu pengovenan maka produk akan memiliki
tngkar kecerahan (nilai L) yang semakin rendah. Perubahan warna pada produk
macanan salah satunya ditimbulkan oleh reaksi-reaksi antara karbohidrat, khususnya
otz pereduksi dengan gugus amino primer yang disebut sebagai reaksi maillard yang
merupakan reaksi pencoklatan non enzimatis (Winarno, 1997).

Hasil analisis ragam terhadap warna (nilai a dan b) menunjukkan hasil yang
Gz berbeda nyata (Tabel 1). Pada penelitian ini, suhu dan lama pengovenan tidak
teriampau jauh untuk masing-masing perlakuan sehingga nilai a dan b yang dihasilkan
canderung sama yaitu memiliki nilai positif yang berarti cumi-cumi Kkertas yang

dinasilkan berwarna kemerahan dan kekuningan.

Tabel 1. Hasil analisis parameter kimia dan fisika produk cumi-cumi kertas
Parameter ToTo T1T1I TiT2 TIT3 T2T1 "M2T2  T2T3  T3Ti  T3T2  T37T3
Nadar air 624 606 576 474 546 411 424 402 270 285
Nyl 2, 035 04z 039 038 040 037 036 034 036 036

L 4820 S1,64 4969 5312 5093 5049 4943 508 4766 47,01
Warma a 8,76 9,14 8,69 9,15 5,14 9,46 9,34 945 10,52 8,82
b 1200 1507 1417 1549 1495 1526 1492 1500 1454 1279

Kergrangan °

T Produk komersis! Tals - Suhu pengovenan 100°C selama 35 menit
T : Suhu pengovenan 90°C selama 25 menit T3z : Subu pengovenan 100°C selama 45 menit
T :Suhupengovenan 90°C selama 35 menit Ty, : Suhu pengovenan 110°C selama 25 menit
T.= - Suhupengovenan 9%0°C selama 45 menit Tst, - Suhu pengovenan 110°C selama 35 menit
T :Suhu pengovenan 100°C selama 25 menit Tst; : Suhu pengovenan 110°C selama 45 menit
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Uji Organoleptik .
Uji organoleptik yang dilakukan pada penelitian ini terdiri dari uji hedonik dan uji
mutu hedonik meliputi warna, penampakan, tekstur, aroma dan rasa. Nilai uji
organoleptik produk cumi-cumi kertas dapat dilihat pada Tabel 2.
Tabel 2. Nilai uji organolepuik produk cumi-cumi kertas

Porialatan L Ugihedonie” 7 T T T i ity Nedonik -+ -

st Wama | Pompkn | Tekstur | Avoma | Rasa | Warna | Pamplm | Tekstar | Aroma | Rasa
Titi 7,15 6,45 3,5 6| 585 45 3,55 3,1 381 35
TIe2 7.15 7,15 6,15 G,05 6 425 43 3.8 381 39
T1t3 59 5.2 5,45 5,85 553 3,75 2,9 3,6 34| 35
TZtl 7,15 7,25 6,1 6,05 575 4,55 4,65 3.4 38| 3.7
T2t2 5,85 5,25 5.4 595t 5355 37 3,25 39 3.6 3.6
T2t3 4,75 5,15 5,65 59| 595 3,05 3,05 4,1 as| 3.75
T3t1 6.4 615 6,15 6| 585 3,85 3,7 3,7 351 3.4
T3t2 4,65 4.6 5.7 54 54 28 34 3,85 331 3,65
T33 3.5 4,05 4,85 571 505 1,95 34 4.05 3,551 29

Pada uji hedonik, berdasarkan hasil uji kruskall-wallis terhadap warna dan
penampakan menunjukkan hasil yang berbeda nyata (¢=0,05). Sedangkan untuk tekstur,
aroma dan rasa memmjukkan hasil yang tidak berbeda nyata (0=0,05). Nilai rata-rata
tertinggi terhadap warna terdapat pada perlakuan Tit;, Tit; dan Tot; yaitu 7,15 (suka). Hal
ini diduga karepa warna yang dihasilkan pada perlakuan tersebut memiliki tingkat
kecerahan yang lebih tinggi dibandingkan dengan perlakuan lain, Sedangkan untuk
penampakan rata-Tata tertinggi terdapat pada perlakuan Tot; yaitu 7,25 (suka).

Pada uji mutu hedonik, berdasarkan uji kruskall wallis terhadap wama,
penampakan dan tekstur menunjukkan hasil yang berbeda nyata. Sedangkan untuk aroma
dan rasa menunjukkan hasil yang tidak berbeda nyata. Unfuk wama, nilai rata-rata
tertinggi terdapat pada perlakuan Tafy yaitu 4,55 (coklat kemerahan/kekuningan). Hal ini
diduga karena suhu dan lama pengovenan mempengaruhi wama cumi-cumi kertas yang
dihasilkan, Cumi-cumi kertas memiliki warna yang semakin kecoklat-coklatan seiring

bertambahnya suhu dan lama pengovenan. Selain suhn dan lama pengovenan, warma bisa
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disebabkan oleh adanya reaksi maijllard. Reaksi maillard akan semakin cepat terjadi nada
suhu di atas 100°C (Fenema, 1985). Pada penampakan, nilai rata-rata tertinggi
terdapat pada perlakuan Tot; yaitu 4,65 (utuh, kurang rapi, permukaan rata, ketebalan
rata). Scdangkan nilai rata-rata tertinggi terhadap tekstur terdapat pada perlakuan Tots

vaitu 4.1 (agak liat, agak padat).

KESIMPULAN

Hasil uji objektif menunjukkan bahwa kadar air cumi-cumi kertas yang diperoleh
masing-masing perlakuan relatif lebih rendah dibandingkan cumi-cuini kertas komersial.
Untuk nilal a, diperoleh bahwa cumi-cumi kertas yang dihasilkan mendekati cumi-cumi
kertas komersial yaitu memiliki nilai ay, yang sangat rendah. Sedangkan dari uji wamna,
produk yang dihasilkan mendekati bahkan cenderung memiliki tingkat kecerahan yang
lebih tinggi, lebih kemerahan dan lebih kekuningan dibandingkan cumi-cumi kertas
komersial.

Cumi-cumi kertas terpililh yang diperoleh berdasarkan penilaian uji organoleptik
(hedonik dan mutu hedonik) terhadap wama, penampakan, tekstur, aroma dan rasa yaitu
pada perlakuan Tty (suhu pengovenan 100°C selama 25 menit). Produk terpilih ini jika
dibandingkan dengan cumi-cumni kertas komersial memiliki kadar air lebth rendah, nilai
a, vang mendekati dan memiliki tingkat kecerahan yang lebih tinggi. Jika hal ini
diperiahankan misainya dengan pengemasan vakum, produk tersebut akan memiliki daya
tahan vang lama. Setelah dianalisis produk ini memiliki kandungan gizi yaitu kadar air
546%, kadar abu 5,16%, kadar protein 66,52%, kadar lemak 6,11% dan kadar
karbohidrat 16,75% serta kadar garam 2,08%, sehingga produk ini termasuk ke dalam

pangan berkadar garam rendah.

SARAN

Saran yang dapat diberikan yaitu perlu adanya penelitian lanjutan wntuk
mengetahwt daya simpan cumi-cumi kertas tersebut dengan kondisi penyimpanan dan
pengemasan yang beragam, serta mencari formulasi bumbu untuk meningkatkan citarasa

dan nngkat penerimaan panelis.
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