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KARAKTERISTIKCUMI-CUM1 (Lollgo sp) KERTAS 
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Cumi-cumi rnerupdan salah satu komoditas perilanan yang cukup penting setelah ilian dan 
udang, a h  tetapi trdak sonllajenis curnr-cmi d~sukai oleh masyarakat tenltanla yang berdaging liat dan 
tebal. Tekstur clan rasa yang b a s  serta kmdungan protein yang cukup t inat  (15,6 grarnll OO gram) 
menjdikan curni-cum sangat potensid untuli dikembangh sebaga! p r d d  olahan carniian yang 
bergii. Tujuan d m  penelltian ini addah mempelajari pengaruh suhu dan I m a  pengovenan tehadap 
haheristik rnutu cum-cum1 ker1a.s: m e n d q a t b  cwni-cum1 kertas yang dlsukai dan mempunyai kadar 
air dan a, yang rendah sehngga drnpunyai daya simpan (shelf l~fe) yang lama Dua perlakuan dibei-ikan 
pada penelinan In) yaitu suhu pengovenan (90, 100, dm 110)"C dm lama pengovenan (25. 35, dan 45) 
rnenit. Has11 pengamam rnenunjukkan bahwa prod& mempunyai kadar air berhsar aniara 2,70% - 
6,24%, yang ~erendah yaitu produk dengan perlakxan pengovenan 110°C selama 35 mentl.. Ndai a, 
krkisar anlnra 0,34 - 0,42, gang terendah pada produk dengan periakuan pengovenan 110°C selama 25 
menit. Hasi t pengukuran nilai L (kecerahan) menun] ukkan b a h w  perlakuan suhu mempengamh 
kecerahan prduk, semakin tinggi suhu pengovenan n~mvebabh semakin rendah nib ke~erahan 
produk. Sernua perlakuan rnemberi pen@ yang t~dak berkda nyata terhadap nilai a dan b sehmgga 
warna produk cenderung sama kemerahan dm kekuningan H a i l  uji organoleptik menunjdan produk 
yang paling disukt adalah p r c d d  yang dloven pada suhu 1cl0"C selama 25 menif dmgan a, 0,4; Mar 
ar 5.46%; prolein 66,52%; le& 6,11%: abu 5,16%; karbohidrai 16,75% dan garam 2.08%. 

Katia kunci : cumi-cumi, karaherisl~k. pengovenan. dan suhu 

PENDAHULUAN 

Cumi-cumi merupakan salah satu cephalopoda yang dlkenal dalarn dunia 

perdagangan dimping  sotong dan gurita. Di bidang perkanan komersial, cumi-cumi 

merupakan &ah sahi komoditas prikanan yang cukup penting dm menempati urutan 

ketiga setelah lkan dan udang. Sebagian besar cumi-cumi diolah rnenjadi bahan 

makanan dan hanya sebagian kecil saja yang dijadrkan umpan untuk memgkap ikan. 

Cumi-cumi mempunyai kadar protein yang cukup tin=, yai tu 1 5,6 %, kadar air 8 1,80/4 

lemak 1,0% dm abu 1,5% brthan, sehingga curnj-cumi mempunyai potensi yang cukup 

baik sebagai salah satu bahan makanan sumber protein ( O k m i  dm Fuji, 2000). 

Di Indonesia tidak semua jenis cmi-cumi disukai oleh masyarakat untuk 

dlkonsmsi segar, terutama yang mernpunyai daljng sangat tebal dm bertekstur liat. 

Oleh karena itu per111 upaya pengolahan yang menjadrkan produk ini lebih menarik. 

Salah satu upaya yan g dilak ukan dalam diversifikasi produk cumi -cumi adalah 

pembuatan cumi-cumi kertas yang proses pengolahannya merupakan penggabmgan 
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beberapa metcde yaitu pengeringan dengin mat 

pengovenan. Produk ini menipakan makanan c; 

renyah lembut dengan berbagai variasi rasa ye 

~nasyarakat luas (tua dan muda). 

Penelitian tentang metode pembuatan dl 

cumi kertas belum pernah dilakukan sehmgg: 

metode dasar pernbuatan dan diketahui karakteri 

Penel I tian ini dilakukan untuk melihat 

terlladap karakteristik mutu produk cumicumi 

yang disukai y m ~ p  mempunyai kadar air dan a, 1 

simpan yang lama. 

METOWLOG1 

Bahan dan Alat 

Ballan baku yang digunakan dalam pene 

segar. Bumbu yang digunakan dalam pembuatar 

putlh, cabe me&, kuny it, jahe, lengkuas, ken 

Untuk bahan pernanggangan digunakan batok I 

untuk analisis lumia bahan yang digunakan dia 

asam borat, asam klorida, hexan, kertas saring, ki 

Peralatan yang digunakan dalarn penel, 

penggding silinder, alat pemmggang, bala, ove 

timbangan analitik. Alat-alat yang digunakan UI 

soxhlet lengkap, tungku pengabuan, destruktor, i 

cawan pengabm, a~rneter dan Chroma mete 

lapan). 

Metode Penditian 

Penelitian diawal i dengan membua 

penyiangan, pengeringan dengan sinar ma1 

pembumbuan, dan pengovenan. Pada penelitia 
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~ p q a i  d a p g  sangat tebal dan bertekstur hat. 

1 yang menjadkan produk ini Iebh menarik. 

rn dalam diversifikasi produk cwni-curni adalah 

*oses pengolahanny a menrpakan penggabungan 

beberapa metcde ya~tu pengeringan dengan matahari, pernanggangan, pengepresan dan 

pengovenan. Produk ini merupakan makanan carnilan berprotein tingg dengan tekstur 

renyah lanbut dengan berbagai variasi rasa yang dharapkan dapat dikonsumsi oleh 

~nasyarakat Iuas (tua dm mttda). 

Penelitian ten tang metode pembuatan dm karakterisasi produk camilan cumi- 

cumi kertas belum pemah dilakukan sehingga pperlu segera diteliti dan didapatkan 

meiode dasar pernbuatan dan diketahui karak-tenSasi produk. 

P enelitian ini dilakukan untuk melihat pengaruh sullu dan lama pengovenan 

terhadap karakterishk mutu produk cumicumi kertas, mendapatkan cumi-cumi kertas 

yang disukai yang mempunyai kadar air dm a, yang rendah sehngga mempunyai daya 

simpan yang lama. 

METODOLOGI 

Bahan dan Alat 

Bahan baku yang digunakan dalam penelitian ini adalah cumi-cumi (Laligo sp) 

segar. Bumbu yang digunakan dalam pembuatan produk adalah bawang merah, bawang 

putd~, cake me&, kunyit, jahe, lengkuas, kemiri, asam, ketumbar, garam clan guIa. 

Untuk bahan pernanggangan digunakan batok kelapa dan minyak tanah, Sedangkan 

untuk anallsis kima bahan yang digunakan diantaranya addah &So4, tablet b e l h h l ,  

asam borat, asam klorjda, hexan, kmas saring, kapas, NaCI, AgNOl dm K2Cf14. 

Peralatan yang digunakan dalam penelltian ini adalah alat pengepres model 

penggrling silinder, alat pemanggang, baki, oven, tennometer, kain kasa, gunting dm 

timbangan analitik. Alat-alat yang digunakan untuk analisis kimia addah alat ekstmksi 

soxhlet lengkap, tungku pengabuan, destrukt or, alat destilasi, timbangan analitik, buret, 

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

Japan). 

Metode Penelitian 

Penelitian diawali dengan membuat cumi-cumi kertas melalui proses 

penyiangan, pengeringan dengan sinar matahari, pemanggangan, pengepresm, 

pembumbuan, dan pengovenan. Pad. penelitian ini digunakan tiga suhu pengovenan 



yang berbeda, yaitu 90°C, 1 OO°C, dan 110°C dengan tiga perbedaan w a h  yaitu 25,35 

d m  45 menit, sebanyak tiga kali ulmgan. 

Dalam pembuatan cumi-cumi kertas, tahap pertarna yang hams dilakukan adalah 

menyianp cumi-cumi segar d e n p  rnembuang kepala, isi p a t  dan sinp. Lapisan tipis 

mantel juga dibuang sehingga hany a didapatkan bagi an mantel yang benvarna putih dan 

mantel yang berbentuk kerucut digunting sehmgga menjadi bentuk segtiga. 

Selanjutnya dicuci dengan menggunakan air garam sampai bersih dan dibilas kembali 

dengan menggunakan air bersh. Mantel cumi tersebut ditiriskan dm dijemur dibawah 

sinar rnatahari selama f 16 jam (cuaca panadtidak mendung), dan dilakukan pmbalikan 

setiap kira-kira 1,5 jam, sehingga dihasilkan produk cumi-cumi kering sebagai produk 

mtm. Frcduk cumi-cumi yang telah kering kemudian panggang di atas bara yang 

tuj uannya unhrk melayukan sehmgga mernudahkan dalam pengepresan. Seianjutnya 

prduk di pres dengan menggunakan roller pressure dengan memakai jar& renggang 

roll silinder yang besar terleb~h dahulu dan &uIang sampai rnernakai jarak renggang roll 

silinder yang terkecil. Cumi-curni yang telah dipres direndam ke dalam bumbu selama 

G O  menit, selanjutnya dipres kembali dan produk dipanggang dengan mengpakan 

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

Pengamatan 

Uj i yang dilakukan terhadap produk cumi-cumi kertas adalah uji organoleptik 

meIiputi warna, penampakan, tekstur, aroma dm ma dengan metode hedonik, uji fisrk 

yaitu wama serta analisis M a  (Ladm air dan a,). Analisis proksimat dilakukan 

terhadap produk yang di sukai panelis yan g meliputi kadar air, kadar abu, kadar protein, 

kadar lemak dm kadar karbohidmt, serta analisis kadar garam (AOAC, 1984). 

Rancangan percobaan yang digunakan addah rancangan acak lengkap pola faktorial. 

Untuk uji organoleptik digunakan uji kruskal wallis (Steel dan Tame, 1993). 

Gambar I .  Skerna proses pembuata 
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HASlL DAN PEMBAHASAN 

Rasio daging yang dapat dimakan pada curnicumi berkisar antara 71 - 77% 

setelah dikurmgi organ dalam, buccal mass dan bola mata. Hal ini rnenunjukkan bahwa 

c~un~cumi  merupakan spesies yang lnempunyai rasio dagng yang dapat dimakan 

tertingg dibandmgkan seafood yang lain s e p d  lkan yang berkisar antara 30 - 50%. 

Pembuatan cumi-cumi kertas dhak tlkan rneldui beberapa tahap proses 

diantaranya penyiangan dan pencucian, pengeringan dengan sinar rnatzhari, 

pemanggmgan, perendaman bumbu dm pegeringan oven ( pengovenm~). Proses 

pengeringan dm pemanggangan bertujuan untuk rnengnrangi kadar air, rnemperbaiki 

daya awet, ~nenciptakan flavor yang spesifik dan mernperbaikj tekstur supaya mudah I 
! 

ddam pengepresan. Terciptanya flavor yang spesifik dikarenakan perubahan pada ! 

! 

kadar air, komposisis~ asam amino, nukleobda dan reaksi antam keduanya. Jadi 

pengeringan merupakan proses yang penting untuk mengkonsenmsikan komponen 

flavor, nutrisi dan h g s ~  kornponen dan rnendapatkan tekstur yang balk (Okuzumi dan I 
Fuji, 2000). I 

I 

Pemanggangan dimaksudkan unnl  mernberikan aroma dan melayukan dagmg I 

curni-cumj sehingga mudah untuk dipres, menjadikannya lebih tipis dan lebar. Selama 

pemanggangan mat vhres)  dagmg cumi-cumi meluaak dan melebar sehgga mmudah 
I 

dipres. Sedangkan pengaverum roasting meny ebabkan sent daging cumi-cumi 

berkontraksi dm mengeras kernbali tetapi juga memperbarlo aroma, flavor dm 

teksturnya (Okuzumi dan Fuji, 2000). Pada proses pengeringan oven terjadj juga 
! 

penguraogan kadar air sehingga a, c&i-cumi kertas yang dihasdkan sangat rendah 

menjadlkannya awet selama penyimpanan bila dikemas dengan baik. 

Kadar Air 

Hasil analisis kadar air cumi-cumi kertas berkisar antara 2,70 - 6,66% dan untuk 

cumicumi kertas komersial 6,24% (Tabel I ) .  Perlakuan suhu pengovenan W°C 

memildu kadar air terbesar 5,72% dm pada suhu 1 1 0°C memiliki kadar air terkecil 

3,19%. Hasil uji lanjut menunjukkan bahwa semua interaksi suhu pengovenan 

mernberikan pen- yang berbeda nyata terladap Ldar air cumi-cumi kertas. Uji 

dunnet rnenunjuldran bahwa perlakuan suhu pengovenan 110°C memberikan pengmh 

yang babeda nyata terhadap cumi-cumi kena 

lama pengovenian menunjukkan bahwa lama 4 

(tl*f2) dan lama pengovenan 25 menit dengan 

yang berbeda nyata terhadap kadar air cumicur 

bahwa perlakuan lama pengovenan 35 menit di 

berbeda nyata terhadap cumicumi kertas kon 

komersial memiliki kadar air ymg c e n d m g  

drhasilkan. Hal ini diduga karma selama pen 

produk komersial meningkat walaupun masih 

kadar air rendah. 

Pada umumnya, semakin besx pa-bedai 

bahan pan=, makin cepat @daban panas 

penghilangan air dari bahan. Pada bahan pan@ 

tidak terjadi pada kecepatm yang konstan, tt 

kecepatam penghtlangan air akan sernakin menu1 

Aktivitas Air (a,) 

Rata-rata nilai a,. cumi-curni kertas bed 

mi kertas kon~ersial 0,39 (Tabel 1). Has11 

menunjukkan bahwa a, dipengaruhi oIeh perlak 

dan interaksi keduanya. Setelah dilakukan I 

interaksi suhu pengovern memberikan pengm 

d c u m i  kertas. Hasil pada p e r l a b  lama 

pengovenan 25 menit dengan 35 menit (tl*tz) da 

menit (tl *t3) memberkan pengaruh yang berh 

kertas. Hasil uji dunnet menunjukkan bahwa se 

mi-cumi kertas komersial. Nilai a, mta-rata 

ini tergolong sangat rendah, dan ini men~pakan 

dengan baik maka produk akan me- day 

mempunyai a, minimum agar dapat tumbuh Iel 

khamir pada a, 0,80-0,90, dm kapang pada a ,  ( 
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mi kertas berldsar antam 2,70 - 6,66% dan untuk 

:Tabel 1 ) .  Perlakuan suhu pengovenan 90°C 

n pa& suhu 1 10°C memillki kadar air terkecil 

m bahwa semua interaksi suhu pengovenan 

lyata terhadap kadar air curni-cumi kertas. Uji 

suhu pengovenan 1 1 0°C mernbedan pengaruh 

yang berbeda nyata terhadap cumi-cumi kertas kommial. Sedangkan pada perlakuan 

lama palgovenan menunjukkan bahwa lama pengovenan 25 menit dengan 35 menit 

(tl*t2) dan lama pengovenan 25 menit dengan 45 menit (tl *tl) mernberikan pengaruh 

yang beheda nyata terhadap kadar air cumi-cumi kertas. HasiI uji durn& menunjukkan 

bahwa perlakuan l a m  pengovenan 3 5 menit dm 45 rnenit mernberikan pengaruh yang 

berbeda nyata terhadap cumicumi kertas komersial. Karakteristik c u m ~ a r n i  kertas 

komersial memiliki kadar air yang cenderung lebih tinggi dibandingkan prod& yang 

dihasilkan. Hal ini diduga karena selama penyimpanan rnenyebabkan kadar air pada 

produk komersial meningkat walaupun masih dalm kategori prod& yang memiliki 

kadar air rendah. 

Pada umumnya, semakin besar perbedaan suhu antara medium pemmas dmgan 

bahan pangan, makin cepat pemindahan panas ke dalam bahan dm makin cepat pula 

penghilangan airdari bahan. Pada bahan pangan yang dikeringkan, proses hilanpya air 

tidak terjadi pada kecepatan yang konstan, tetspi s e m h  lama pengeringan maka 

kecepatan pengtdangan air akan semakrn menurun (Muchtadi, 1989). 

A ktivitas Air (a,) 

Rata-rata nilai a, cumi-cumi kertas berhsar antara 0,34 4,42 dm u t u k  cumi- 

cumi kertas konlersial 0,39 (Tabel 1). Hasil analisis ragam aw cumi-cumi kertas 

menunjukkan bahwa a, dipenganihi oIeh perf akuan suhu pengovenan, Iama pengovern 

dan intemksi keduanya. Setelah dilakukan uji lanjut menunjulckan bahwa smua 

i n t d s i  suhu pengovenan membwikan penganrh yang berbeda nyata terhadap nilai a, 

m i c u r n i  kertas. Hasil pada per1akuan lama pengovenan menmjukkan bahwa lama 

pengovenan 25 menit dengan 35 menit (tl*tz) dm tama pengovenan 25 menit dengan 45 

menit (tl*t3) rnemberikan pengaruh yang b&a nyata terhadap nilai a, cumi-cum] 

kertas. Hasil uji dunnet menunjukkan bahwa semua perlakuan cenderung sama dengan 

curnicumi kertas komersial. Nilai a, rata-rata yang dimiliki produk cumi-cumi kern 

ini tergofong smgat rendah, dm ini merupakan suatu keunmgan karena bila dikemas 

dengan baik maka produk akan memiliki daya tahan yang lama. Mikroorgmisme 

~nempuny ai a, minimum agar dapat tumbuh lebi h baik, misalnya bakteri pada a, 0,90, 

kharnir pada a ,  0,8W.90, dan kapang pada a, 0,60-0,70 ( Winmo, 1997). 



Warna 

Hasi 1 analisis ragdm rnenunjukkan bahwa warna (nilai L) cumi-cumi kertas 

dipengaruhi oleh perlakuan suhu pengovenm. Hasil uji lanjut menunjukkan bahwa suhu 

pengovenan 90°C dengan I 10°C (T ,*T3) mernberikan pengaruh yang M e d a  nyata 

t d a d a p  nilai L cumi-cumi kertas. Sedangkan untuk uji h m e t  rnenmjukkan bahwa 

sernua perlakuan sd~u pngovenan cendenrng sama dengan cumicurni kertas 

komersid. Untuk m a ,  semakin tinggi suhu pengovman maka p d u k  akan merniliki 

tingkat kecerahan (nilai L) yang semalan rendah. Perubahan wama pada prduk 

matianan salah satuny a ditimbulkan oleh reaksi-reaksi antara karbhidmt , khususny a 

gula pereduksi dengan gugus amino pritner yang disebut sebagai reaksi maillard yang 

merupakan reaksi pencoklatan non enzimatis (Winamo, 1997). 

Hasil analisis ragarn terhadap warna (nilai a dan b) menunjukkztn has11 yang 

tidak M e d a  nyata (Tabel 1 ). Pada penelitian ini, suhu dm lama pengovenan tidak 

terlalnpau jauh untuk masing-masing perlakuan sehingga nilai a dan b yang dihasilkan 

cendenmg sama yaitu rnemililci nilai  posit^& yang berarti ami-cumi kertas yang 

di hasi l kan benvarna kernerahan d m  kekuningan. 

Tabel 1 .  tiasil anatisis parameter kimia dan f i a a  produk mmi-cuni kertas 
Pamrneter TOTO TlTI TIT2 TIT3 IIT~ 'C2TZ I X 3  T3T1 T3TZ T 3 ' 1 3  

Kadar air 6,24 6,66 5,76 4,74 5.46 4,11 424 4,02 2-70 2,85 

Nlla~ a, 0,39 0.42 0,39 0,38 0,M 0.37 0,36 0,34 0,s 0,36 

Wama a 8,76 9,14 8,69 9,15 9,14 9,46 9,34 9,45 1032 8,82 

To&, . Produk kornersial Tzlz : Suhu pengovern 1 OO°C selama 35 menit 
T,tl : Suhu pengovenan 90°C s e l m  25 menit T2f3 : S h u  pengovenan 100°C selama 45 merit 

Tlt2 : Suhu pengovern 90°C selama 35 menit T3tI : S h u  pengowenan 1 IOOC s e l m  25 menit 
Tit?, : Suhu pengoyenan 90°C s e l m  45 menit T3t2 : Suhu pengovennn 1 1 O°C selama 35 menit 
Tztt : Suhu pengovern l OcPC selama 25 menil T3g : S&u penevenan 1 1OUC d m  45 menif 

Uji Organoleptik 

Uji organoleptik yang d~lakt~kan pa& pen 

mu& hedoni k rrteliputi wama. penampakan, 

organolept ik prcduk cumi-cumi kerns dapat dilih 

T a k l 2 .  Nilai uji organoleptik prcduk cumi 

Pads uji hedomk, berbsarkan hasil uj 

pempakan menunjukkan hasil yang berbeda ny 

aroma dm raw menunjukkm hasil yang tidak I 

tertinggi terfiadap wama terdapat pada perlakuan ' 

ini didup karena wama yang dihasilkan pad; 

kecerahn yang lebih tmggi dibandingkm den! 

penampakan rata-rata tertinggi tadapat pada perla 

Pada uji mutu hedonik, krdasarkan 

penampakan dan tekstur menunjukkan hasii yang 

dan rasa menunjukkan hasil yang tidak b&c 

tertinggi terdapat pada perlakuan Tttl yaitu 435 ( 

diduga karena suhu dm lama pengovenal memp 

dihasilkan. Cumi-cumi kertas mmilki  wama J 

bertambahnya suhu dan lama pengovman. Selain 



kkan bahwa warna (nilai L) curni-cumi kerns 

wenan. Hasil uji lanjut menunjukkan bahwa suhu 

'T3) rnemhkan pengaruh yang berbeda nyata 

:dmgkan unmk uji b e t  menunjukkan hahm 

cendenrng sarna dengan cumiecumi Mas 

gi suhu pengovenan maka produk akan mernilih 

nakin rendah. Perubahan warna pada produk 

Ieh reaksi-raksi antara karbohidrat, khususny a 

rimer yang disebut sebagai reaksi maillard y ang 

ma tis ( Winarno, 1997). 

m a  (nilai a dan b) rnentmjukkan hasil yang 

pmelitian im. suhu dan lama pengovenan tidak 

~etlakuan sehingga nilai a dan b yang dihasilkan 

i posit$ yang hwt i  c m i a r n i  kertas yang 

cuningan 

h i a  dan fisika p d u k  mi-cumi kertas 

T2tl : SUhu pengobTnan 100T selama 35 menit 
t T2t3 : Suhu pengovtnan 100°C =lama 45 menit 
. t  T3fl : Suhu pengovenan I 10°C selama 25 menit 
1 T3tz : Suhu pmgovenan 1 10°C d a m s  35 menit 
I T3tq : SUhu p e n g o v m  1 iO°C selama 45 menit 

Uji Organolepti k 

Uji organoleptik yang dilakukan pada penelitian ini terdiri dari uji hedonik dan uji 

mutu hdonik meliputi wama, penampakan, tekshir, aroma dan rasa. Nilai uji 

organoleptik produk cu~ni-cum i kertas dapat ddihat pada Tabel 2.  

Tabel 2. Nilai uji organoleptik prduk  cumicumi kertas 

Pads uji hedomk, hrdasakan has11 uji kruskall-wallis terhadap warna dm 

penampakan menunjukkan hasil yang berbeda nyata (@,05). Sedangkan unhik tekstur, 

aroma dm rasa menunjukkan hmil yang tidak berbeda nyata (a=0,05). Nilai rata-mta 

tertinggi terhadap warna terdapat pada perlakuan TI tl , T t tz dan T2t1 yaitu 7,2 5 (suka). Hal 

ini diduga karena warna yang dihadkan pada perlakuan tersebut memiliki tingkat 

kecerahan yang lebih tinggi dibandingbn dengan pertakuan lain. Sedangkan untuk 

p a m p k a n  ram-mta terlingg terdapat pada pe rbum Tztl yaitu 725 (suka). 

Pada uji mum hedonik, tPerdasarkan uji h s k a l l  wallis terhadap wama, 

penampakan dm tekstur menunjukkan hasil yang berbeda nyata. Sedangkan untuk aroma 

dan rasa menunjukkan lwsil yang tidak k h d a  nyata. Urrtuk warna, nilai ma-rata 

tertinggi terdapat pada perlakuan T2tl yaitu 4,55 (muat kemerahanlkekuningan) Hal ini 

diduga karena suhu dan lama pengovenm mempenganrhl wama cumicumi kertas yang 

dihasdkan. Cumi-cumi kertas rnemiliki wama yang smakin kecoklaiooklatan seiring 

bertambahnya suhu dan lama pengovenan. SeIain suhu dm lama pengovenan, warna bisa 



disebabkan oleh adanya reaksi maillard. Reaksi maillard akan semakin cepat terjadi pada 

suhu di atas LOO°C (Fenma, 1985). Pa& penampakan, nilai rata-rata tertinggi 

terdapat pada perlakuan T2tl yaitu 4.65 (utuh, kurang mi, permukaan rata ketebalan 

tala). Sdangkan n ilai rata-rata tertinggi terhadap tekstur terdapat pada perlakuan Tzt3 

yaitu 4,1 (agak Iiat, agak padat). 

KESEMPULAN 

Hasil uji objektif menunj ukkan bahwa kadar air cumi-cumi kertas yang diperoleh 

masing-masing petlahmn relatif lebh rendah dibandingh cmi-cumi kertas komersiat. 

Untuk nilai a, diperoleh balwa cumicumi kertas yang dihasilkan mendekati cumi<umi 

kertas komersial yaitu memilib nilai aw yang smgat rendah. Sedangkan dari aji warna, 

produk yang dihasilkau ~llendekati bahkan ceuderung memiiiki tingkat kecerahan yang 

lebrh tingg , lebih kernman &n leb~ h kekuningan dibandingkan cumi-cumi kertas 

komersial. 

Curni<umi kertas terpil ih y ang diperoleh berdasarkai~ penilaian uji arganoleptik 

@edonik dan mutu hedonik) terhadap warna, penampakan, tekstur, aroma dm rasa yait u 

pada perlakuan T2tl (suhu pengovenan I OO°C selama 25 menit). Produk terpiIlh ini jika 

dibandingkan dengan cumicumi kertas komersial memililu kadar air lebih rend&, nilai 

a, yang mendekati dm memiliki tingkat k e m d m  yang lebih tine. J k a  ha1 ini 

dipertahankan misalnya dengan pengemasan vakm, prduk tersebut dm memiliki daya 

tahan yang lama. Setelah dianalisis p d u k  ini memiliki kandungan p i  yaitu kadar air 

5,46%. kadar abu 5,J6%, kadar protein 66,5Z0/0, kadar Imak 6,11% dan kadar 

kahhdrac 16,75% serta kadar pram 2,08%, s e h q p  prod& ini temasuk ke hiam 

pangan berkadar g a m  rendah. 

SARAN 

Saran yang dapat diberrkan yaitu perlu adanya penelitian lanjutan untuk 

mengetahui daya simpan cumi-cumi kertas tersebut dengan kondisi penyimpanan dm 

pengemasan yang beragam, serta mencari formulasi blrmbu untuk rneningkatkan citarasa 

dm tingkat penerimaan panelis. 
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I. R&si maillard akan sernmtkin cepat terjadi pada 

1 985). Pa& penampalan, nilai mta-rata tertingg-l 

55 (utuh, b g  rapi, permukaan mta, ketebalan 

.gg terhadap t e k r  terdapac pada perlakuan T2t3 

bahwa kadar air cumicumi kertas ymg diperoleh 

rendah dibandingkan clrmicumi kertas komersial. 

;umi kerns yang dthasilkan mendekati cumjcumi 

, yang sangat rendah. Sedangkan dari uji warna. 

hkan ceudenrng memiliki tingkat keceral~an yanp 

bi h kekuningan dibandingkan cumi-cumi kertas 

: diperoleh badasarkan peniIaian uji organoteptik 

warna, penampakan, tekstur, aroma dm ram yaitu 

100°C selama 25 menit). Produk terpilih ini jika 

; komersial memiliki kadar air Iebih rendah. mlai 

&at kecerahan yang lebih tinggi. Iika ha1 ini 

lasin vakum, produk  emb but akan rnemiliki daya 

d u k  ini memiliki kandungan gizi yaitu kadar air 

~tein 66,52%, kadar lemak 6,l I% dan kadar 

2,08%, sehingga p d u k  ini temasuk ke &lam 

yaitu perlu adanya penelitian lanjutan untuk 

ertm tersebut dengan kondisi penyimpan dan 

xi fomulasi bmbu untuk rneningkath citarasa 

DAFTAR PtlSTAKA 

AOhC. 1995. Official Method of Analysis. The Asmiation of Official Analytical 
Chemist. 14'" Ed Acadnnic Press. Wasllington. 

Fenema OR. 1985. Principle of Food Science. Marcel Dekker Incorporation. New York. 

Muchtadi TR. 1989. Petunjuk Laboratoriurn Teholog Proses Pengalahan Pangan. 
Departemem Pendidi kan dan Kebudayw. Drrektorat Jenderal Perguman Tinggi. 
Pusat Antar Universitas Pangan dan Gizi. IPB, Rogor. 

Okuzumi M dan T Fujii. 2000. Nutritional and Functional h o m e s  of Squid and 
Cuttlelidt National Coopemrive Association of Squid Processors. lapan. 

Steei RGD dan JH Tome. 1993. hnsip dan Prosedw Statistika. Terjemahan Barnhang 
Sumantn. PT. Gramedia Pustaka Utama, Jakarta. 

Winmo FG. 1 997. Qmia Pangan d m  Gizi . PT. Grarnedia, Jakarta. 


